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I consigli 
del mese 

Proteggi /e tue piante con 

Confido! 200 SL 

Difendi le piante e l'orto 
da afidi, mosca bianca, 
dorifora e metcalfa con 
Confidor 200 SL. 
Sicuro ed efficace 
grazie al principio 
attivo Imidaclo- 
prid, con un solo 
trattamento 
permette di risol- 
vere anche le 
infestazioni più massicce proteggendo le 
piante per un lungo periodo di tempo. 

Decis Jet 

Affidati a Decis Jet 

per difendere piante e 

orto dall'attacco di 

lepidotteri, coleotteri, 

mosca bianca e afidi. 

Insetticida piretroide 

con formulazione 

innovativa, Decis Jet 

è caratterizzato da un 

periodo di carenza molto breve e da una 

bassissima tossicità verso i mammiferi. 

Può essere impiegato su tutte le più 

diffuse colture orticole, frutticole, floreali 

ed ornamentali. 



Bayer Environmental Science 

A Business Group of 
Bayer CropScience 
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e anatre e le oche 
producono una 
{notevole quanti fa 
di uova e di carne 
con minime esigenze 
in fatto di alimentazione 
e attrezzature. 
Per queste loro 
caratteristiche trovano 
sempre più spazio 
nei piccoli allevamenti 
di campagna. Per chi 
intende cimentarsi 
nell'allevamento 
dì questi simpatici 
palmìpedi, a pagina 42 
vi è un articolo che 
illustra i criteri per 
l'acquisto di uova o animali vivi e le fasi necessarie per 
costituire un'ottima e rustica famiglia o gruppo 
riproduttivo. Sono inoltre elencate le razze di anatre e 
oche consigliabili per il piccolo allevamento familiare. 



Foto: Mauro Fianco 
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Edizioni L'ittfomiatore Agra, io 
Carta Verde 2005 



Servizi e vantaggi 
per gli abbonati 
con la «Carta Verde» 
i ed i coupons 



Servizi proposti nel presente numero. 
Rapa. Sconto del 10% acquisto semi (pag. 22). 
Turismo rurale. Sconto del 5% in due aziende agrituristiche si- 
tuate nell'Alto Molise (pag. 65). 

Parco Natura Vira. Sconto sul biglietto d'ingresso (euro 1 3,50 
anziché 15,00) (pag. 81). 

Pubblicazioni consigliatre. Sconto 10% sul prezzo di coperti- 
mi del volume Guniti ni biologico - Come entrare e rimanere 
nel sistema di controllo» (pag. 82). 



Servizi proposti in altri numeri tuttora in vigore. 

Agrumi, castagno, olivo: varietà resistenti o tolleranti le av- 
versità. Sconto 5-20% acquisto piante (n. 4/2005, pag. 40). 
Asimina triloba. Sconto del 10% sull'acquisto di piante (n. Al 
2005, pag. 43). 

Attrezzature manuali per la raccolta della frutta. Sconto 2- 
15% acquisto attrezzature (n. 5/2005, pag. 46). 
Choisya ternata. Sconto dell'8-20% sull'acquisto di piante (n. 
3/2005, pag. 21), 

Drupacee: varietà resistenti o tolleranti le avversità. Sconto 
del 5-20% sull'acquisto di piante (n. 3/2005, pag. 36). 
Gelsomino. Sconto del 10-20% sull'acquisto di piante (n. 2/ 
2005, pag. 17). 

Melangolo o arancio amaro o forte. Sconto del 5% sull'acqui- 
sto di piante (n. 2/2005, pag. 19). 

Museo Giardino della Rosa Antica. Sconto sul biglietto d'in- 
gresso (n. 4/2005, pag. 72). 

Nocciolo, piccoli frutti e vite: varietà resistenti o tolleranti le 
avversità. Sconto 5-20% acquisto piante (n. 5/2005. pag. 38). 
Oleandro. Sconto 10-25% acquisto piante (n. 5/2005, pag. 15). 
Pepino. Sconto del 5-10% sull'acquisto di piantine (n. 4/2005, 
pag. 37). 

Pomacee: varietà resistendo tolleranti le avversità. Sconto del 
5-20% sull'acquisto di piante (n. 2/2005, pag. 34), 
Pomodoro ciliegino. Sconto del 10% sull'acquisto di semi (n. 
4/2005, pag. 30). 

Salici. Sconto 5% acquisto piantine (n. 1/2005, pag. 16). 
Seminatrici manuali o motorizzate. Sconto del 10% sull'acqui- 
sto (n. 1/2005, pag. 39). 

Vivai e ditte sementiere. Sconto dal 3 al 30% in 94 vivai presen- 
ti in tutta Italia e in 9 ditte sementiere (n. 12/2004, pag. 39). 
Turismo rurale. Inserto «Vacanze in agriturismo - Le nostre 
scelte per il 2005»: sconti dal 5 al 20% in 86 aziende agrituri- 
stiche (supplemento al n. 4/2005). Sconto del 3% in una azien- 
da agrituristica situata nella zona dell'asparago verde di Porde- 
none (n. 5/2005, pag. 70). 



Gli abbonati che trovano motivi di insoddisfazione nei sen'izi « Carta 
Verde» sono pregati di darne comunicazione scritta a: Edizioni 
L'Informatore Agrario spa - Servizio Carta Verde - Casella Posta- 
le 443 - 37 100 Verona. 
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DOBBIAMO 

PROTEGGERE 

I NOSTRI PRODOTTI 

Un argomento che mi preoccu- 
pa non poco è l'ingresso incon- 
trollato nel nostro Paese di pro- 
dotti di vario genere, ed agrico- 
li in particolare, di provenienza 
extra Unione europea. 
Mi sembra di aver capito che i 
controlli vengono effettuati a 
campione e che comunque non 
vi è rispetto per i nostri stan- 
dard qualitativi e le nostre nor- 
me igienico-sanitarie. 
Che tutela hanno i consumatori 
ed i nostri agricoltori nei con- 
fronti di questo fenomeno che ri- 
schia di arrecare danni alla sa- 
lute e di lasciare sul lastrico mi- 
gliaia di nostri lavoratori e pro- 
duttori seri? 

Pare impossibile che l'Unione 
europea si sia data norme rigide 
che poi fa rispettare con severi- 
tà solo ai suoi cittadini e per- 
metta l'ingresso di prodotti a 
bassissimo costo, molti dei qua- 
li sono perfette imitazioni dei 
nostri. Da questi concorrenti, a 
parer mio, dovremmo protegger- 
ci con dazi o sanzioni, invece 
che favorirli con accordi. 

Luciano Romagnano 
Gavi (Alessandria) 

L'argomento sollevato dal sig. 
Romagnano è di grande attuali- 
tà e oggetto di un forte dibattito 
e perciò abbiamo pensato di far 
rispondere al quesito del nostro 
lettore due importanti personali- 
tà: uno del mondo agricolo e 
uno delle associazioni di difesa 
del consumatore. 
Alfredo Diana, ex Ministro 
dell 'agricoltura e delle foreste. 
L'ingresso dei prodotti sul mer- 
cato europeo avviene, in genere, 
attraverso i porti del Nord Euro- 
pa che si affacciano sull'Atlanti- 
co da dove proviene la massima 
parte delle importazioni. 




Più volte i 
nostri rappre- 
sentanli nel- 
le Istituzioni 
europee han- 
no lamentato 
la poca dili- 
genza con la 
quale vengo- 
no effettua- 
ti i controlli sanitari, specie per 
i prodotti agricoli provenien- 
ti dalle aree del Sud del Mondo. 
Gli accordi sottoscritti dal- 
l'Unione europea in sede del- 
l'Organizzazione mondiale del 
commercio, il cosiddetto WTO, 
sotto la pressione dei rappresen- 
tanti dei Paesi in via di sviluppo, 
limitano la possibilità di impor- 
re barriere doganali. Solo se un 
prodotto è importato nell'Unio- 
ne Europea in quantitativi tal- 
mente accresciuti da arrecare un 
pregiudizio grave ai produttori 
comunitari, possono scattare le 
misure di salvaguardia (ciò che 
sta succedendo per i prodotti 
tessili importati dalla Cina, 
n.d.r), che in pratica consistono 
nell' assoggettare a contingenta- 
mento le importazioni. 
L'apertura del mercato europeo 
all'importazione di prodotti 
agricoli da Paesi in via di svilup- 
po dovrebbe consentire il mi- 
glioramento del reddito delle 
popolazioni di quei Paesi. Spes- 
so purtroppo essa giova soprat- 
tutto alle compagnie esportatrici 
e sottrae derrate alimentari a 
Paesi dove troppa gente è anco- 
ra sotloalimentata. 
Vincenzo Dona, Presidente 
Unione nazionale consumato- 
ri. Il qua- 
dro di co- 
me vanno le 
cose in ma- 
teria di pro- 
dotti di pro- 
venienza 
extra Unio- 
ne europea 
dipinto dal 
lettore è piuttosto apocalittico. 
Non che si neghino difficoltà 
e rischi, ma la sorveglianza sui 
prodotti extracomunitari, spe- 
cialmente per quel che riguar- 
da le norme igienico-sanitarie, 
è abbastanza efficace. 
Ciò non toglie che si debba fare 
di meglio e di più, ma non alzan- 
do barriere protettive che limite- 
rebbero la libertà di circolazione 
delle merci e la concorrenza, an- 
che perché non è detto che i pro- 
dotti a basso costo siano neces- 
sariamente di qualità non buona 
o provengano sempre da azien- 
de che praticano lo sfruttamento 
della manodopera. Se mai oc- 
corre rinforzare la comunicazio- 




ne che consenta ai consumatori 
di comprendere la convenienza 
di pagare un differenziale di 
prezzo per un prodotto «Made 
in Italy» o del quale sia resa no- 
ta con certezza l'origine. 

VITA IN CAMPAGNA 
IN INGHILTERRA 

Cosa vuol dire ricevere Vita in 
Campagna per la mia famiglia 
qui, nell'umida ma incantevole 
campagna nel sud dell'Inghil- 
terra? Una miscela di sentimen- 
ti strani. Per me, ex milanese, 
costituisce un aiuto a mettermi 
in contatto con lo spirito dei 
mìei avi, contadini nel mantova- 
no e in Sardegna. 
Grazie all'aiuto informativo di 
Vita in Campagna, mia figlia e il 
mio nipotino godono dei prodot- 
ti del nostro orto, come catalo- 
gna, finocchi, scorzobianca, 
ecc.. che qui non si trovano 
neanche con il lumino. 
Il mio ex marito, agricoltore 
biologico, è toccato quasi dalla 
vergogna quando, molto inte- 
ressato, mi chiede di tradurgli 
artìcoli sugli avìcoli, razze bovi- 
ne tipiche, ecc. E ciò riflette la 
triste realtà degli agricoltori in- 
glesi, che hanno perso la tradi- 
zione di autosufficienza parziale 
nello spazio di trent'anni. 
Il vostro mensile è formidabile 
nel! 'ispirare, dare forza e orgo- 
glio a qualsiasi persona che ami 
la vita e la terra. 

Virgìnia Eccles 

Taunton - Somerset 

(Inghilterra) 

VORREI UN'ALTRA 
GUIDA DEDICATA AD 
UN SOLO ORTAGGIO 

Allegata al n. 4/1999 vi era la 
Guida illustrata alla coltivazione 
del pomodoro, che io conservo 
come una «relìquia»: noti poteva 
esserci una fonte di informazione 
più ampia ed esauriente. 
Perché non fate altre guide illu- 
strale dedicate ad altri ortaggi? 

Carlo Pistoia 
Gravellona Lomellina (Pavia) 

Gentile sig. Carlo, innanzitutto 
la ringraziamo per la grande 
considerazione che ha della 
Guida illustrata alla coltivazione 
del pomodoro. 

Questa guida l'abbiamo realiz- 
zata pensando che nell'orto di 
ogni nostro abbonato sicura- 
mente non poteva, e non può, 
mancare una pianta di pomodo- 
ro; come in un giardino non può 
mancare una pianta di rose. 



Questo non ci vieta per il futuro 
di pensare ad una guida illustra- 
ta dedicata ad un solo altro or- 
taggio (potrebbe essere la zucca 
o la lattuga). 
Voi lettori che ne dite? 




VI INSEGNO A 
CUCINARE L'OKRA 

L'Okra (vedi anche Vita in 
Campagna n. 3/2005, pag. 30, 
n.d.r.), che riesco a coltivare a 
Trieste in zona soleggiata, la 
cucino così. Una porzione per 
2-3 persone richiede almeno 20 
pezzi, per cui è necessario colti- 
vare almeno una ventina di 
piante, poiché la fruttificazione 
è progressiva. 
Ecco le istruzioni: 

- sciacquate ì pezzi interi in ac- 
qua corrente: evitate assoluta- 
mente di lavarli dopo averli ta- 
gliati, perché si gonfiano ed 
emettono una cellulosa collosa 
viscida che non è possibile bloc- 
care. Quindi dopo averli sciac- 
quati, asciugateli leggermente 
con un panno e poi tagliateli a 
tacchetti dì 2-3 cm; 

- riscaldate in una padella del- 
l'olio di oliva con un po' di aglio 
(se gradito); 

- ad olio bollente mettete in pa- 
della i pezzetti di okra e frigge- 
teli per 5-6 minuti; 

- aggiungete dei pomodori pe- 
lali (per 20 pezzi basta mezza 
scatola) o freschi, continuando 
a friggere; 

- aggiungete una tazza d'acqua 
calda e lasciate cuocere a fuoco 
basso, con coperchio, per 15 mi- 
nuti circa, fino a cottura, mesco- 
lando; 

- aggiungete sale, peperoncino 
rosso in polvere e fate evapora- 
re l'acqua fino ad ottenere una 
consistenza «sugosa»; 

- l'okra così cucinata può ac- 
compagnarsi a carne in umido, 
oppure si può utilizzare come 
condimento per del riso in bian- 
co o all'italiana o come sugo 
per la pasta. 

Io trovo squisito sìa il sapore 
che la consistenza dell 'okra, che 
assomigliano un pò ' a quelli dei 
fagiolini ed un pò ' a quelli delle 
z.ucchine. 

Tullio Dodini 
Trieste 
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Le vostre fotografie 
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Elena e Alberto con le zucche di nonno Gigi - 
Pier Luigi lacopctti. Caslelvecchio di Compito (Lucca) 




Elisa e il suo piccolo asinelio - 

Andrea Salvi, Sant'Angelo 

in Vado (Pesaro Urbino) 



Ivana e i suoi fiori di zafferano ■ 

Ivana Majorana 

(Belluno) 




Nonno Agostino mostra orgoglioso Claudia, Stefano e Sergio 

un frutto di melograno - Lorena e il loro raccolto di funghi porcini - 
Calò, Verano Brianza (Milano) Carmine Patri, Ivrea (Torino) 




Veronica con Sa strana melanzana alla quale chiede: «che dici, ti l'accio 
frìtta o alla parmigiana?» - Vittorio Rizzi, Isola Vicentina (Vicenza) 



IO IL SAPONE 
LO FACCIO COSI 

Rispondo al signor Dante Ale- 
manno di Sant'Ambrogio (Tori- 
no) che sul n, 4/2005, pag. 74, 
scriveva di aver avuto dei pro- 
blemi con la ricetta del sapone 
fatto in casa. Io seguo questo 
procedimento e devo dire che ho 
eccellenti risultati, se anche lui 
vuole provare... Gli ingredienti 
sono: 150 grammi di soda cau- 
stica in grani, 1 litro di olio di 
oliva, mezzo litro di acqua. 
In un contenitore sciogliere la 
soda con l'acqua a temperatura 
ambiente e sempre mescolando 
aggiungere un po' alla volta 
l'olio; deve formarsi un'emulsio- 
ne giallastra. Versate il tutto in 
uno stampo e lasciate ad asciu- 
gare per circa 20-30 giorni. 
Asciugandosi il composto di- 
venta di colore bianco, e per la 
profwnazìone si possono usare 
essenze naturali. 
Consiglio di eseguire l'opera- 
zione in un luogo ben arieggiato 
per i fumi della soda e riparare 
le mani con un paio di guanti e 
gli occhi con degli occhiali. 
Spero di aver aiutato il lettore in 
difficoltà. 

Annamaria Cerisola 
Celle Ligure (Savona) 



AIUTATEMI A DOSARE 

CORRETTAMENTE 

FITOFARMACI 

E CONCIMI 

Leggo sempre con molto interes- 
se Vita in Campagna a casa di 
mio padre, anche se io mi occu- 
po solo di giardinaggio. 
Volevo pori'i un quesito in meri- 
to al corretto dosaggio dei fito- 
farmaci, come pure dei concimi 
in polvere. 

Per chi ha poche piante dosare 
un grammo o mezzo grammo per 
litro è un 'impresa ardua se non 
si possiede un bilancino da ore- 
fice. Quasi sempre nelle confe- 
zioni dei fitofarmaci sono assen- 
ti misurini dosatori o, se ci sono, 
sono in carta pieghevole: un 
conto è arrotondare su dieci 
grammi, ma su un grammo an- 
che un piccolo errore di dosag- 
gio pud essere fatale. 
A voi, che siete sicuramente in 
contano con grandi Aziende 
produttrici di fitofarmaci, chie- 
do se non sarebbe il caso di sug- 
gerire a queste ultime, per i pro- 
dotti venduti ad esempio nei 
garden, se non sarebbe una co- 
sa intelligente produrre simili 
prodotti in confezioni con pasti- 
glie pressate, in modo che il do- 
saggio sia preciso per chi deve 



preparare magari solo un litro 
di soluzione. Oltre al dosaggio 
che deve essere corretto per le 
piante, ritengo un atto di repon- 
sabtlità non preparare soluzioni 
in eccesso che costituiscono un 
problema per il successivo cor- 
retto smaltimento dei. residui. 
Diverso è il caso dei prodotti li- 
quidi, per cui mi arrangio con 
una siringa di plastica. 
Mentre aspetto che le aziende si 
attrezzino (!), avete forse qual- 
che suggerimento da darmi? 

Emanuela Simonelli 
Bovisio Masciago (Milano) 

L'abbonata ha espresso una giu- 
sta osservazione. Per prodotti le 
cui dosi d'impiego sono elevate 
(ad esempio ossicloruri di rame, 
poltiglie bordolesi, zolfi, thiram, 
ziram, mancozeb, ecc.), utiliz- 
zando una comune bilancina 
elettronica con precisione di un 
grammo o di un decimo di gram- 
mo è possibile pesare quantitati- 
vi per uno o pochi litri di acqua. 
Per ì prodotti a basse dosi d'im- 
piego cercheremo, quando è 
possibile, di suggerire quelli in 
formulazione liquida in modo 
che li possiate facilmente dosare 
con l'impiego di un cilindretto 
graduato o di una siringa. (Aldo 
Pollini, fi t opatologo) 

NOTIZIE 

SULLA PRODUZIONE 

FAMILIARE 

DEI FORMAGGI 

Perché non pubblicate degli ar- 
ticoli sulla caseificazione arti- 
gianale del latte ? 

Maurizio Bellero 

Terranova Monferrato 

(Alessandria) 

Già in passato ci siamo occupa- 
ti della produzione familiare dei 
formaggi (vedi i supplementi de 
«i Lavori» del 1997 e 1998), ma 
è nostra intenzione tornare di 
nuovo in argomento occupando- 
ci anche della scelta e dell'uti- 
lizzo dei minicaseiftci. 

SULL'ACQUA 
AVETE RAGIONE 

Sono pienamente d'accordo con 
voi quando nel numero di mag- 
gio affermate che «per ogni uo- 
mo la disponibilità d'acqua do- 
vrebbe essere un diritto, non un 
privilegio». E il condizionale 
«dovrebbe» racchiude tutta la 
situazione attuale. 

Giovanna Dacampo 
Padova 
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Ai tempi dell'antica Roma l'orti- 
coltura aveva una tradizione ben 
radicata e se nelle età più remote 
l'orto era sinonimo di modeste condizio- 
ni sociali, nel periodo repubblicano (VI-I 
sec. a. G), e specialmente in quello impe- 
riale (I sec. a.C-V sec. d.C.), si diffuse 
anche nei ceti più benestanti il costume di 
possedere nelle campagne o, in prossimi- 
tà delle città, degli appezzamenti di terre- 
no in cui coltivare o far coltivare ortaggi. 

I prodotti dell'orto 

Per alleggerire le spese del vitto, che 
anche allora erano molto elevate, per 
avere a disposizione prodotti freschi o 
talvolta poco comuni, nonché per rica- 
varne preziosi medicamenti, l'orto si ri- 
velava una soluzione molto importante. 

Nell'Italia romana alcune verdure non 
potevano proprio mancare in qualsiasi or- 
to che si rispettasse; in primo luogo il ca- 
volo, una coltura rammentata anche nei 
testi più antichi, particolarmente apprez- 
zato sia perché si poteva consumare cotto 
e crudo, sia perché gli erano riconosciu- 
te indiscusse proprietà digestive e diureti- 
che. Nei banchetti, infatti, era usato come 
antipasto, condito con aceto, o servito su- 
bito dopo cena, nella misura di cinque fo- 
glie, per aiutare la digestione. 

Altra coltura molto praticata era quel- 
la dell" asparago, che richiedeva due anni 
per entrare in produzione e aveva un ciclo 
biologico decennale; poi si coltivava l'on- 
nipresente lattuga, nelle più diverse varie- 
tà, alla quale si affiancava sempre la ru- 
chetta (rucola), perché queste due verdure 
gradivano la presenza l' una dell' altra. 

Inoltre erano comunissimi ortaggi co- 
me Vaglio, il porro e soprattutto la cipol- 
la, di cui si conoscevano molti tipi esotici 
provenienti dall'Africa, dalla Gallia, dal- 
la Grecia, da Cipro, ecc. e altrettanti lo- 
cali, come la varietà tuscolana, l'amiter- 
nina, la pompeiana e la marsica, tutte di 
facile e prolungata conservazione. 

Negli orti venivano coltivate in abbon- 
danza anche le zucche, per i loro impieghi 
più svariati, e i cetrioli, resi particolarmen- 
te famosi dall'imperatore Tiberio (42 a.C. 
- 37 d.C.) che ne era un grande estimatore. 
Inoltre era frequente la coltivazione della 
bietola, del sedano, del basilico, del car- 
ciofo, del crescione, de\ìe fave, ecc. 

Una parte dell'orto doveva però esse- 
re riservata alle erbe aromatiche, come la 
ruta, il timo, la menta, la maggiorana, la 
nepitella (dal forte odore di menta), il cu- 
mino, usate in cucina per preparare piat- 
ti assai saporiti, o impiegate nella conser- 
vazione dei cibi, oppure ancora utilissi- 
me per le loro proprietà medicamentose 
nonché come nutrimento e cura delle api, 
sempre presenti nelle fattorie antiche. 



Gli orti 

nell'antica 

Roma: 

tecniche 

e prodotti 

particolari 

Nella Roma antica 

gli orti erano numerosissimi 

e vi si coltivavano verdure, 

piante aromatiche -medicinali e fiori. 

Grazie alle esperienze accumulate 

incominciarono tra l'altro 

a delinearsi curiose e avveniristiche 

tecniche di coltivazione: 

conosciamole insieme 

Maurizio Ferrari 





Alle zucche si faceva assumere la for- 
ma desiderata costringendole a cre- 
scere in contenitori multiformi di vimi- 
ni o dì canne 



Fra aiole ordinate, viottoli e solchi 
non di rado comparivano fiori, special- 
mente rose, viole, narcisi e gigli, adatti 
a far ghirlande, e quasi sempre si ergeva 
una statua di Priapo, simbolo di fertilità 
e protettore degli orti. 

Le più curiose tecniche di coltivazione 

La grande esperienza accumulata da 
agronomi e contadini romani sulla col- 
tivazione degli ortaggi aveva suggerito 
tecniche curiose e in diversi casi anche 
avveniristiche. 

• Fra queste ultime colpisce la pratica di un 
tipo di semina molto simile a quella «a na- 
stro» dei nostri tempi: come recinzione al- 



l'orto era infatti preferita 
una siepe di «spina di ca- 
ne» ( Rosa sempennrens) 
i cui semi venivano me- 
scolati con farina di ervo 
(veccia) macinato, bagnata 
con acqua, e successivamente ^-• 

spalmati su vecchie funi o corde, ftrreCosM1 ** 
che poi venivano interrate. I semi sarebbe- 
ro germogliati con vigore e avrebbero dato 
vita a una siepe diritta, fitta e uniforme. 

• Interessante era la coltivazione delle 
zucche e dei cetrioli in luoghi poveri d'ac- 
qua: dopo aver scavato una fossa profon- 
da 40-45 centimetri se ne riempiva un ter- 
zo di paglia e sopra si ammucchiava uno 
strato di tetra, paglia e letame mescolati 
insieme fino a raggiungere la metà della 
fossa, stessa. Successivamente vi si dispo- 
nevano i semi e si innaffiava fino a che 
non fossero nati; poi si aggiungeva a più 
riprese terra accompagnando la crescita 
delle piantine, fino al raggiungimento 
dell'orlo della fossa. In tal modo le pianti- 
ne stesse sarebbero vissute tutta l'estate 
senza bisogno di grandi quantità d'acqua. 

• Ancora a proposito delle zucche, si fa- 
ceva assumere loro la forma desiderata 
costringendole a crescere in contenitori 
multiformi di vimini o di canne; così gli 
agricoltori potevano venderle al merca- 
to a prezzi anche più alti. 

• Per avere porri di maggiori dimensioni 
si mettevano diversi semi in piccole gar- 
ze e così si interravano; nate le piantine, 
si trapiantavano ponendo sotto ognuna di 
esse conchiglie o cocci che facessero 
quasi da «letto»: in tal modo le teste dei 
porri si ingrossavano sensibilmente. 

• Il segreto per far nascere il basilico era, 
poi, quello di interrare il seme compri- 
mendo la terra con un cilindro. 

• Per ottenere invece degli ottimi cavoli 
era fondamentale trapiantarli quando 
avevano sei foglie, avendo cura di spal- 
marne le radici con letame liquido e 
quindi di avvolgerle in fascette di alga. 

• Inoltre per impedire che le piantine di 
rapa in estate fossero divorate dagli in- 
setti, si interravano i semi dopo averli 
cosparsi di fuliggine e bagnati oppure si 
consigliava un trattamento a base di er- 
ba chiamata «sempreviva». 

• Infine, per impedire una germinazione 
precoce dell'aglio e della cipolla, si bagna- 
vano le loro teste con acqua tiepida salata. 

Comunque per sottolineare l'impor- 
tanza dell'orto presso gli antichi roma- 
ni, si pensi che nei giorni di festa, quan- 
do molti lavori agricoli erano completa- 
mente proibiti, era permesso invece me- 
dicare gli animali, macinare il grano, 
spaccare la legna, falciare i prati, colti- 
vare una vigna o un oliveto solo se presi 
in affitto e, appunto, curare gli orti. □ 
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L'ITALIA E L'UNIONE EUROPEA: POLITICA AGRICOLA ED AMBIENTALE 



La Cina fa sempre più paura 

Si sta discutendo nell'Unione europea su come limitare le importazioni di prodotti tessili dalla Cina, 
ma da più parti si chiede di intervenire anche sulle importazioni di prodotti agricoli 



Ritorniamo sulla questione Cina (ve- 
di n. 2/2005, pag. 13) perché a fine apri- 
le il Governo italiano, seguendo l'esem- 
pio di quello francese, ha formalizzato, 
con una lettera del vice Ministro alle at- 
tività produttive, Adolfo Urso, indirizza- 
ta al Commissario europeo al commer- 
cio, Peter Mandelson, la richiesta di pro- 
cedura di emergenza per l'applicazione 
di misure di salvaguardia nel settore tes- 
sile allo scopo di arginare le importazio- 
ni cinesi. Adolfo Urso, nel motivare la 
decisione italiana, ha ricordato i danni 
gravi e irrimediabili subiti dal nostro 
Paese di fronte all'invasione del «rnade 
in China», segnalando inoltre i costi per 
la nostra industria e cioè 130 milioni di 
euro in termini di cassa integrazione. 

Il governo cinese, come è ovvio, non 
l'ha presa bene e ha lanciato un duro mo- 
nito all'Unione europea accusandola di 
mettere a rischio le relazioni commercia- 
li. A tal proposito non dimentichiamoci 
il potenziale mercato che si può aprire in 
quel Paese dato il numero di abitanti che 
è di 1 miliardo e 265 milioni di persone 
e visto che al momento, secondo i dati di 
AgroPress di Riehen (Svizzera), il nu- 
mero di cinesi in grado di acquistare pro- 
dotti occidentali oscilla tra 50 e 60 milio- 
ni, un numero destinato inevitabilmente 
a crescere con l'aumentare del tenore di 
vita della popolazione. 

L'Unione europea e la Cina sono 
quindi sull'orlo di una «guerra» com- 
merciale. All'interno dell'Unione euro- 
pea vi è però chi non vorrebbe prosegui- 
re su questa strada (Olanda, Gran Breta- 
gna e Svezia, tanto per fare alcuni nomi) 
e, visto che alla fine le misure di salva- 
guardia saranno votate a maggioranza 
qualificata dai 25 Paesi membri del- 
l'Unione europea, forse tutto finirà nel 
nulla. 

Perché proteggere solo il tessile e 
non anche l'agricoltura? Ma il proble- 
ma delle importazioni (a basso costo o 
con marchi contraffatti) non riguarda so- 
lo il tessile. Sono, infatti, in molti a so- 
stenere che anche nel campo dell' agroa- 
limentare occorrono dei provvedimenti 
per limitare, o almeno rendere più chia- 
ra, la provenienza dei prodotti, 

La Coldiretti, ad esempio, chiede, da 
tempo, di aprire una indagine sul pomo- 
doro cinese dopo che negli ultimi cin- 
que anni si sono quasi triplicate le im- 
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Le importazioni di prodotti ortofrutticoli dalla Cina nel 

2004, rispetta al 2003, sono aumentate del 200%. Spiccano 
gli aumenti del 230% delle mele, del 190% delle pere e del 
180% di pomo- 
dori e corner- produttori agricoli italiani che già ven- 
ve. Aumentano dono a prezzi stracciati e registrano nel 
anche le im- contempo un costante calo dei consumi 
_ portazioni di di prodotti ortofrutticoli. 
vino del 300% Secondo la Cia il peggio deve ancora 

venire. Per quest'anno è infatti previsto 
un vero boom in Italia del «made in Chi- 
na» agricolo. E le avvisaglie già s'intra- 
vedono. Solo nel settore delle mele c'è 
stato, nell'ultimo anno, un aumento del 
230% dell'import cinese, mentre per pe- 
re e per pomodori e conserve si sono re- 
gistrati incrementi, rispettivamente, del 
1 90 e del 1 80%. Agli e cipolle hanno in- 
vece avuto una crescita intorno al 90- 
1 00%, mentre per i fagioli secchi è stata 
del 39,5%. 

Analogo discorso per il vino cinese 
le cui importazioni durante il 2004 han- 
no avuto un aumento del 300%. Percen- 
tuale che nel prossimo autunno è desti- 
nata ad aumentare. 



portazioni di concentrato che attualmen- 
te raggiungono una quantità quasi pari a 
quella prodotta in Italia. 

Il concentrato di pomodoro è stato la 
principale voce dell'export agroalimen- 
tare cinese in Italia nel 2004, con una 
quantità di 157 milioni di chili e un va- 
lore di oltre 62 milioni di euro; si tratta, 
spiega ancora la Coldiretti, dì pomodoro 
di prima trasformazione che giunge in 
Italia in fusti per essere rilavorato, ricon- 
fezionato ed anche mescolato con il pro- 
dotto italiano per diventare automatica- 
mente «made in Italy». È una situazione 
di concorrenza sleale sui mercati che è 
stata causa della chiusura di alcuni sta- 
bilimenti e di una grave crisi tra le im- 
prese agricole nazionali impegnale nella 
coltivazione del pomodoro, il quale sarà 
pagato nel 2005 ad un prezzo ridotto di 
oltre il 20%. 

Ma non è solo il pomodoro ad inva- 
dere i mercati italiani; anche mele, pere, 
fagioli secchi, agli, cipolle, e adesso pu- 
re vino, stanno mettendo in grande diffi- 
coltà le nostre produzioni. 

Nel 2004 le importazioni di ortofrul- 
ta dal Paese asiatico sono cresciute del 
200%, mentre nel complesso si è avuto 
un aumento del 136,5% di importazioni 
di prodotti agricoli. A segnalarlo è la Cia 
(Confederazione italiana agricoltori), a 
commento dei dati diffusi di recente dal- 
l' Istat che hanno evidenziato, il marzo 
scorso, una crescita del 32,2% del totale 
delle importazioni dalla Cina. 

L'arrivo massiccio di prodotti agrico- 
li dalla Cina desta allarme poiché rischia 
di aggravare la situazione di tantissimi 



L'agricoltura cinese è in continua 
espansione. Si stima che la Cina attual- 
mente possieda, per la produzione di or- 
tofrutta, circa 350.000 ettari di serre ed 
850.000 ettari di coltivazioni protette; 
senza trascurare che negli ultimi anni 
sono nate in quel Paese oltre mille varie- 
tà di nuove verdure. La Cina è anche il 
primo produttore al mondo di mele e di 
pere, rispettivamente con 21,1 e 9,8 mi- 
lioni di lomiellate prodolle. 

Analoga è la situazione - fa rilevare la 
Confederazione italiana agricoltori - nel 
settore vinicolo. A partire dagli anni '90 
la domanda di vini da parte delle classi 
sociali più abbienti delle grandi città ci- 
nesi ha subito una forte accelerazione. 
Tra il 1997 ed il 2003 la superficie colti- 
vata a vite ha fatto registrare una crescita 
del 78% ed è stata stimata un'estensione 
che supera i 350.000 ettari. 

Giorgio Vincenzi 
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Che bello se tutto fosse verde. 
(... e giallo!) 



... perché la vita sarebbe praticamente perfetta! 

I prestigiosi tosaerba e trattorini John Deere fanno del giardinaggio un vero 
piacere. Queste macchine di altissima qualità consentono di mantenere qualsiasi 
tappeto erboso in condizioni pressoché perfette. 

Grazie alla facilità d'uso, la durata, la manovrabilità, la progettazione e l'estetica 
d'avanguardia beneficerete sempre di una qualità di taglio che rasenta la per- 
fezione. 

Questo è il nostro prodotto. Ora parliamo del VOSTRO prato! 

II vostro concessionario John Deere saprà consigliarvi la macchina perfetta per le 
vostre esigenze. Richiedete oggi stesso una dimostrazione! 

www.johndeere.it 

John Deere Italiana, Via G. Di Vittorio, 1 , 20060 VIGNATE, Tel, (02) 95 45.8202. www.johndeere.it 
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La difesa dei consumatori: 
la passata di pomodoro 

A partire dal 2004, l'etichetta della passata di pomodoro ha avuto finalmente 
un'indicazione chiara che orienta il consumatore: la denominazione «passata di pomodoro», 
che può essere usata solo per il prodotto ottenuto dalla spremitura del pomodoro fresco. 
Prima del 2004 invece erano legalmente utilizzabili anche pomodori congelati 



Sembrerà strano, ma un tipico pro- 
dotto nazionale come la passata di po- 
modoro non ha goduto, almeno fino a 
un anno fa, di nessuna disciplina speci- 
fica che ne regolamentasse la produzio- 
ne (fatta salva una circolare dell'agosto 
200.1 che invitava i produttori a porre in 
etichetta la dicitura «passata ottenuta da 
concentrato» se la preparazione era ap- 
punto elaborata diluendo materia prima 
concentrata). 

I pelati, invece, da tempo possono 
essere preparati solamente rispettando 
alcune regole che, per esempio, impon- 
gono che siano ricavati solo da pomodo- 
ri freschi e maturi e che nelle fasi di con- 
fezionamento non possa essere aggiunto 
concentrato di pomodoro. 

La passata, dunque, poteva certa- 
mente essere confezionata con pomodo- 
ro fresco e appena raccolto, come dice la 
pubblicità. Ma in molti altri casi si tro- 
vavano in commercio prodotti che, pur 
fregiandosi di questa denominazione, 
erano ottenuti lavorando pomodori con- 
gelati o, addirittura, aggiungendo acqua 
a concentrato congelato. Inutile dire che 
i prodotti concentrati e congelati (gene- 
ralmente di provenienza cinese e orien- 
tale) potevano e possono spuntare prezzi 
assolutamente concorrenziali con le no- 
stre pregiate produzioni nazionali. 

È «PASSATA» SOLO SE RICAVATA 
DA POMODORO FRESCO 

Finalmente il decreto legge 157/ 
2004 (pubblicato sulla Gazzetta Uffi- 
ciale del 25 giugno 2004) ha riservato 
la denominazione di «passata di pomo- 
doro» soltanto al prodotto ottenuto dalla 
spremitura diretta del pomodoro fresco. 
Al contrario, i prodotti ottenuti con po- 
modoro congelato non possono più uti- 
lizzare la denominazione di «passata di 
pomodoro», ma dovranno essere com- 
mercializzati con denominazioni diverse 
(come, ad esempio, «preparato per su- 
go», «pomodorissima» o simili). 

A tutt'oggi, a differenza dei pela- 
ti e della passata, i prodotti denomina- 
ti «polpa di pomodoro-» possono anco- 
ra essere ricavati da materia prima con- 
gelata in quanto questo tipo di semila- 
vorato (costituito pur sempre da polpa 
a pezzetti più succo di pomodoro) non è 



Passata di pomodoro: come leggere l'etichetta 




Dal giugno del 2004 l'etichetta delle passate di pomodoro è più chiara. La dici- 
tura «passata di pomodoro» {1) può essere utilizzata solo nel caso di spremitu- 
ra diretta di pomodoro fresco e non più dalle aziende che impiegano pomodoro 
congelato o materia prima concentrata addizionata di acqua. Le altre informa- 
zioni in etichetta sono quelle classiche e riguardano gli ingredienti (2), il produt- 
tore (3), il peso netto (4), la data di scadenza (5) 



I vantaggi della passata fatta in casa 

Siamo sicuri che molti fra i lettori preparano in casa la passata, e i pelati. 
L' autoproduzione di questi ingredienti fondamentali di molti piatti della nostra 
tradizione gastronomica è infatti una abitudine assai diffusa. Al di là dei risultati 
organolettici certamente eccellenti, per cui una salsa casalinga non teme confron- 
ti anche rispetto ai migliori prodotti in commercio (sempre che venga prodotta nel 
rispetto delle norme igieniche, vedi articolo a pag. 67) l' autoproduzione 
presenta numerosi altri vantaggi di tipo ecologico, ambientale e socia- 
le. Riduce gli sprechi dì contenitori e imballaggi (che costituisco- 
no oggi la parte più importante dei rifiuti urbani) e riduce l'in- 
quinamento ambientale. Infine, auioproducendo la materia pri- 
ma o acquistandola da produttori locali si contribuì- ~^^^^ 
sce anche a conservare una rete di piccole aziende fl| M- 
ag ricole che hanno un ruolo fondamentale dal punto \ / 

di vista economico, ma anche sociale e ambientale. ~ % <=*r 
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La legge proibisce 

l'aggiunta dì 

coloranti, anche se 

privi di nocivìtà, ai 

prodotti derivati dai 

pomodoro. Quando 

il colore è un bel 

rosso vivo significa 

che sono stali 

utilizza ti pomodori 

sani e al giusto 

punto dì 

maturazione 




disciplinato da leggi o regolamenti spe- 
cifici. È spiacevole rilevare che spesso, 
nel messaggio pubblicitario, la polpa di 
pomodoro è proposta come un prodot- 
to di maggior pregio rispetto alla sem- 
plice passata. 

La legge regolamenta l'aggiunta di sa- 
le nei semilavorati di pomodoro prescri- 
vendo che nel prodotto finale non deb- 
ba superare il 10% del residuo secco (la 
sostanza che rimane dopo aver fatto eva- 
porare completamente l'acqua). È anche 
previsto espressamente che si possa ag- 
giungere qualche foglia di basilico nelle 
confezioni di pomodori pelati. 

LA QUESTIONE DEL COLORE 

La legge proibisce l'aggiunta di colo- 
ranti, anche se privi di nocività, ai pro- 
dotti derivati dal pomodoro. Eppure il 
consumatore può osservare, attraverso il 
vetro che le contiene, passate e polpe di 
pomodoro che si presentano tutte di co- 
lore rosso, ma con sfumature e intensi- 
tà diverse. Come mai? E, ancora, il co- 
lore può aver qualcosa a che fare con la 
qualità? 

Diciamo subito che non esistono, a 
questo proposito, criteri oggettivi o sca- 
le scientifiche dì valutazione. Sarà piut- 
tosto la sensibilità «cromatica» del con- 
sumatore che lo aiuterà a cogliere quegli 
elementi che andranno a costituire (as- 
sieme agli aromi e al sapore percepiti, 
alla resa in cucina, ecc.) il giudizio fina- 
le sulla qualità del prodotto. 

Quando il colore è un bel rosso vivo 
significa che sono stati utilizzati pomo- 
dori sani e al giusto punto di maturazio- 
ne. Inoltre, questi pomodori sono stati 
lavorati con un trattamento termico mo- 
derato. Quando, al contrario, il tratta- 
mento con il calore è stato effettuato ad 
alte temperature e per tempi prolungati 
(come può accadere, per la polpa, quan- 
do la materia prima impiegata è conge- 



lata oppine semplicemente per coprire i 
difetti del pomodoro fresco, ma di qua- 
lità mediocre) il colore sarà tendente al 
rosso cupo (invece che rosso vivo) e il 
sapore suggerirà una spiacevole nota di 
«cotto». 

UN ALTRO INDICATORE 
DI QUALITÀ 

In un prossimo futuro sarà probabil- 
mente possibile vedere indicato in eti- 
chetta un altro criterio di qualità: il re- 
sìduo ottico. 

Questo termine di valutazione è in- 
fluenzato positivamente dalla quantità 
di zuccheri presenti nel prodotto finale. 
Gli zuccheri sono un elemento nutrizio- 
nale che, a sua volta, dipende dalla matu- 
razione ottimale dei pomodori. Se il resi- 
duo ottico avrà un valore di 8 o superiore, 
sarà segno evidente che la passata è sta- 
ta fatta con materia prima di qualità e al 
giusto punto di maturazione. 

Paolo Pigozzi 
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Salvo iì «miele millefiori» 

// miele millefiori, ovvero quello prove- 
niente da diverse specie vegetali, ri- 
schiava di sparire a causa di un pro- 
blema di interpretazione normativa. 
Questa denominazione non era stata 
infatti prevista dal decreto legislativo 
n. ] 79/2004 che ha riscrino la discipli- 
na sul miele in attuazione di una 
Direttiva Ce. Una attenta riletlura del- 
le nonne comunitarie - resa nota con 
una Circolare pubblicata sulla Gaz- 
zetta Ufficiale del 22-3-2005 - ha ri- 
messo le cose a posto consentendo 
l'utilizzo della denominazione «miele 
millefiori», non ammettendo però ter- 
mini più generici come miele di prato, 
dì bosco o dì montagna perché non si 
riferiscono né a origini floreali, né a 
zone precisamente individuate. 

Non c'è ogm in carni di maiali 
nutriti con ogm 

La carne dei maiali alimentati con 
mangimi contenenti ogm non diventa 
transgenica: è quanto emerge da uno 
studio di alcuni ricercatori americani 
dell'Università dell' Illinois, reso noto 
dal mensile «L'industria delle carni». 
Sono stati utilizzati 56 su inetti alimen- 
tati con mais geneticamente modifica- 
to, ma dopo la macellazione non sono 
state rilevate tracce di materiale gene- 
tico estraneo nelle carni e nel sangue. 

I minerali non si perdono 
con la cottura 

E piuttosto diffuso tra i consumatori 
l'equivoco che i minerali sì perdano 
con la cottura dei cibi. Invece tutta la 
letteratura scientifica attesta che il lo- 
ro contenuto totale negli alimenti non 
può subire variazioni con la cottura o i 
trattamenti di conservazione come 
quello termico, la surgelazione, la lio- 
filizzazione, ecc. Perdite possono veri- 
ficarsi solo con la cottura in acqua o in 
ed fri liquidi nei quali parte dei minera- 
li si trasferisce. In questi, casi una per- 
dita reale avviene solo se il liquido di 
cottura viene buttato. 

Lo zafferano dop 

Lo zafferano di Novelli ha ottenuto la 
denominazione d'orìgine protetta 
(dop) dall'Unione europea con il 
Regolamento n. 205/2005, ma ha preso 
il nome di «zafferano dell'Aquila» per- 
ché coltivato anche in altri paesi della 
provìncia, compreso il capoluogo. 

Da «Le scelte del consumatore», quoti- 
diano di informazione dell'Unione Na- 
zionale Consumatori 
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Risposte ai lettori 

GLI INTEGRATORI ALIMENTARI 

E LE VITAMINE 

SINTETICHE AGGIUNTE 

Cosa mi sapete dire riguardo alle ul- 
time novità in campo di integratori ali- 
mentari, soprattutto per quanto riguar- 
da l'aggiunta dì vitamine sintetiche? 

Giuseppe Faccincanì 
Torino 

Negli integratori alimentari si potran- 
no mettere anche lo stagno, il nichel e 
il vanadio. È quanto ha disposto un de- 
creto del Ministro della salute pubblica- 
to sulla Gazzetta Ufficiale del 7 marzo 
scorso che ha aggiornato l'elenco delle 
vitamine e dei minerali ammessi negli 
integratori alimentari fino al 31 dicem- 
bre 2009, sempre che l'autorità europea 
per la sicurezza alimentare non esprima 
parere negativo. 

Oltre ai minerali, sono state aggiun- 
te diverse vitamine in forma sintetica, 
a integrazione di quelle già previste dal 
decreto legislativo n. 169/2004, ma la lo- 
ro presenza può essere vantata in etichet- 
ta solo se corrisponde ad almeno il 15% 
della dose giornaliera raccomandata. 

Ciò non significa che possono esse- 
re aggiunte in quantità illimitata. Per 
esempio, le quantità di vitamina C e vi- 
tamina E non possono superare il 300 
per cento della dose giornaliera consi- 
gliata e la vitamina A il 150%. 

Comunque, l'etichetta e la pubblici- 
tà degli integratori alimentari non de- 
vono vantare proprietà terapeutiche, 
né capacità di prevenzione o cura delle 
malattie umane, mentre l'etichetta deve 
contenere alcune informazioni aggiunti- 
ve rispetto a quelle prescritte per i nor- 
mali prodotti alimentari e cioè: la dose 
raccomandata; un'avvertenza a non ec- 
cedere la dose; l'indicazione che gli in- 
tegratori alimentari non vanno intesi co- 
me sostituti di una dieta variata; la spe- 
cificazione delle vitamine e dei minera- 
li contenuti. 

Non è ammessa, però, l'informa- 
zione che l'etichetta è stata approva- 
ta dal Ministero della salute. Infatti gli 
integratori alimentari possono circola- 
re dopo una semplice notificazione del- 
l'etichetta al Ministero della salute: se 
entro 90 giorni il Ministero non muove 
obiezioni, l'etichetta si intende approva- 
ta in base al principio del silenzio-assen- 
so. In caso di contestazioni, la ditta pro- 
duttrice deve rispondere entro 30 gior- 
ni inviando l'eventuale documentazio- 
ne, altrimenti la notifica si intende deca- 
duta. (Vincenzo Dona) 
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Indispensabile per evitare i danni causati 

dagli uccelli. Va applicato sulla parte più alta delta 

chioma affinché con il vento possa ondeggiare. 

Sistemarlo nella direzione di provenienza degli uccelli, 

di modo che sìa ben visibile da lontano. 

Distanza ideale tra gli spaventapasseri: 50 mt. 
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/ consigli 
del mese 

Proteggi il tuo frutteto con 

Confidor* Oil 



L'insetticida perfetto!! 

L'associazione dell'olio e 

dell'imidacloprid permette, 

con un unico trattamento, 

il controllo di cocciniglie, 

afidi, tentredini e psilla. 

Per un ottimale controllo 

delle cocciniglie è 

consigliabile trattare le 

piante in pre fioritura (o a 

fine inverno): in questo 

periodo l'olio ha la sua massima efficacia 

e l'imidadoprid viene assorbito dalla pianta, 

prevenendo le infestazioni di afidi. 

Proclaim*' Combi 

Il fungicida perfetto!! 

Un unico prodotto per 

la cura delle principali 

patologie fungine di 

drupacee, pomacee e 

piante ornamentali. 

La combinazione dei 

suoi principi attivi: 

Bitertanolo e Dodina, 

consente di controllare 

contemporaneamente 

bolla del pesco, cancri rameali, ticchiolatura, 

monilia, oidio e ruggine. Proclami combi 

ha azione preventiva e curativa. 



Bayer Environmental Science 

A Business Group of 
Bayer CropScience 
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GIARDINO 



Dove e come realizzare un laghetto, 
quali forme e materiali adottare 

In questo articolo desideriamo suggerirvi come realizzare un laghetto nel vostro giardino di campagna. 

Uno specchio d'acqua, piccolo o grande che sia, regala infatti molte soddisfazioni e la sua vista 

gratifica gli occhi e la mente. Eccovi pratiche e importanti indicazioni su dove e come realizzarlo, 

e quali forme e materiali impiegare. Nel prossimo articolo vi illustreremo come allestirlo 

«Il laghetto è un sogno, una sfida, una 
scoperta. 

Il laghetto è un altro modo di vedere il 
giardino. Per il mormorio di una fontana 
e la sonorità di uno zampillo, per la fre- 
schezza nei giorni d'estate, per la bellez- 
za di una ninfea o di un fior di loto, la vi- 
ta di alcuni pesci rossi, per il gracidio 
delle rane... l'acqua fa sognare». 

Quando si realizza un laghetto è assai 
importante avere ben chiare le idee. 

Un laghetto comporta lavori di una 
certa entità (come ad esempio lo scavo 
della buca, lo sbancamento e/o il livella- 
mento del terreno, la rimozione del ma- 
teriale di risulta, ecc.), faticosi e onerosi 
dal punto di vista economico. 

Solo dopo aver definito un preciso 
progetto potrete realizzare qualsiasi co- 
sa: da un piccolo stagno per carpe giap- 
ponesi a un vero e proprio laghetto ricco 
di piante e fiori. 

Tenete comunque sempre presente 
che un laghetto riveste una valenza este- 
tica e deve inserirsi in modo armonioso 
nel giardino; senza dimenticare che l'ac- 
qua di un laghetto alimentato da una 
fonte può essere utilizzata per irrigare 
l'orto, il giardino stesso o addirittura la 
campagna (di ciò parleremo in modo 
dettagliato nel prossimo articolo). 




Un laghetto, anche dì piccole dimensioni come quello della foto, regala molte sod- 
disfazioni e non richiede particolari cure di manutenzione 



AL LAGHETTO OCCORRONO 

ALMENO SEI ORE DI SOLE 

AL GIORNO 

Il laghetto ha bisogno di almeno sei 
ore di sole al giorno: luce e calore agi- 
scono direttamente sulla vita acquatica. 
Evitate quindi luoghi troppo ombrosi. 

La presenza di alcuni alberi a foglia 
caduca in prossimità di un laghetto può 
essere esteticamente piacevole da osser- 

Avare, ma attenzione alle loro foglie 
che cadono in autunno. La decom- 



posizione di una consistente quantità di 
sostanza organica vegetale provoca un 
inquinamento che difficilmente può es- 
sere smaltito; il suo accumulo sul fondo 
del laghetto causa, per fermentazione, la 
formazione di gas nocivi per tutta la vi- 
ta acquatica, sia vegetale che animale. 

Nel caso non aveste altro posto che in 
prossimità di qualche albero, nel periodo 
autunnale coprite il laghetto con una rete 
fine di plastica verde, in modo che le fo- 
glie non cadano in acqua e possano esse- 
re rimosse agevolmente dalla rete stessa. 



Come tracciare le più diffuse forme di laghetto 




A-Forma circolare 



B-Forma ovale 



C -Forma rettangolare 



D-Forma naturale 



Ecco, dopo avere individuato la posizione ideale, cosa serve per tracciare le più diffuse forme di laghetto. A-Forma circo- 
lare: occorrono un picchetto fisso (1), una corda (2) e un paletto tracciarìghe (3). B-Forma ovale: occorrono due picchetti 
(4), una corda con le due estremila annodate ira loro (5) e un paletto tracciarighe (6). C-Forma rettangolare: occorrono 
quattro picchetti fissi (7) e una corda (8). D-Forma naturale: occorrono una serie di picchetti fissi (9) e una corda (10). Le 
distanze tra i picchetti e la lunghezza della corda dipendono dalla grandezza del laghetto che si vuole ottenere 
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Sagome prefabbricate per laghetto: I-sagoma da Ì70 litri (lunghezza 135 cm, larghezza 90 cm e profondità 40 cm); 2-sago- 
ma da 260 litri (lunghezza 135 cm, larghezza 115 cm e profondità 50 cm) e 3-sagoma da 450 litri (lunghezza 180 cm, larghez- 
za 125 cm e profondità 50 cm) 



LE FORME GEOMETRICHE 
E QUELLE NATURALI 

In base alla forma che possono ave- 
re, i laghetti si suddividono in due gran- 
di categorie: i laghetti geometrici e quel- 
li naturali. 

I laghetti geometrici possono esse- 
re rotondi, quadrati, rettangolari, ecc., 
e sono particolarmente indicati in pros- 
simità della casa in tutti i giardini «for- 
mali», cioè caratterizzati da aiole, bor- 
dure, siepi, presenze arboree e arbu- 
stìve che seguono un preciso progetto. 
L'aspetto classico di questo tipo di giar- 
dino richiede un laghetto con una forma 
geometrica sobria e poche piante acqua- 
tiche: qualche ninfea apporta un tocco 
di colore e i giochi d'acqua sono i ben- 
venuti. 

I laghetti naturali, che si ispirano 
cioè alle forme presenti in natura, sono 
oggigiorno quelli più gettonati perché si 
armonizzano più facilmente con i giar- 
dini più comuni. Nei laghetti naturali 
ricchi di piante acquatiche e piante palu- 
stri trovano un'ideale collocazione an- 
che cascatelle e piccoli ruscelli i quali 
creano un naturale proseguimento del 
laghetto con l'ambiente della campagna 
circostante. 

La forma deve essere dettata dal gu- 
sto personale e più si creano rientranze 
più si dà l'illusione di un ambiente na- 
turale. Evitate, tuttavia, forme troppo 
complicate che potrebbero creare diffi- 
coltà al momento dell'impermeabiliz- 
zazione. 

Tenete comunque sempre presente 
che per ottenere un piacevole impatto 
visivo il rapporto tra la lunghezza e la 
larghezza di questa tipologia di laghetti 
deve essere di 2 a 3 o di 3 a 5. 

I LAGHETTI PREFABBRICATI 

I laghetti prefabbricati sono costrui- 
ti in pvc rigido o in vetroresina; sono re- 
sistenti ai raggi ultravioletti del sole ed 
anche al gelo dell'inverno. 

Tenete presente che lo scavo deve es- 
sere di almeno 10 cm più grande rispetto 



alle dimensioni della sagoma del laghet- 
to. Sul fondo occorre stendere uno strato 
di circa 5 cm di sabbia e, dopo avere po- 
sato la sagoma, con una livella si verifica 
che sia perfettamente orizzontale. 

I laghetti prefabbricati presentano i 
seguenti vantaggi: sono veloci da mette- 
re in opera, sono solidi e semplici nel- 
l'installazione. Presentano però alcuni 
svantaggi come ad esempio la forma e le 
dimensioni limitate e talvolta i gradini 
dove porre le piante palustri si presenta- 
no troppo stretti. 



I LAGHETTI IN TELO PLASTICO 

Oggigiorno il materiale più impiega- 
to per realizzare i laghetti è il telo plasti- 
co (pvc) perché facile da installare e dal 
prezzo contenuto, risulta molto elastico 
e si adatta facilmente a qualsiasi forma 
dello scavo. 

Lo spessore del telo è indipendente 
dalla dimensione del laghetto ma dipen- 
de dalla qualità del terreno. Se questo è 
pietroso ponete tra terra e telo un mate- 
riale sintetico leggero ma molto resi- 



Come installare un laghetto prefabbricato 




Dopo aver scelto il luogo in cui inse- 
rire il laghetto, tracciate sul terre- 
no con della calce il perimetro, te- 
nendolo più largo di 10 cm rispet- 
to ai bordi della vasca (a). 
Procedete quindi alio scavo ripro- 
ducendo nel terivno l'andamento 
delle pareti della vasca stessa (b). 
Dopo aver livellato il fondo e aver 
steso uno strato di circa 5 cm di sabbia (e), po- 
sate la vasca e riempite con sabbia io spazio tra le pa- 
reti e il terreno fino ali 'orlo della vasca, per rinforzare le pareti stesse (d). Rivestite 
il bordo con pietre, sassi, ecc. e portate a livello l'acqua (e) 
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stente chiamato geotessuto e scegliete 
un telo di un millimetro di spessore; in 
presenza di terreno sabbioso o argilloso 
un telo da solo solo mezzo millimetro di 
spessore risulta più che sufficiente. 

I laghetti di telo plastico presentano i 
seguenti vantaggi: prezzo contenuto, sem- 
plicità di messa a dimora, adattabilità a 
qualsiasi forma dello scavo, resistenza, 
facilità nelle operazioni di riparazione. 

Tra gli svantaggi vi è la possibilità di 
rotture accidentali e un aspetto artificia- 
le dei bordi se non vengono mascherati. 

Come calcolare la superficie del 
telo. Per calcolare quanto telo plastico 
dovete acquistare, eseguite questa sem- 
plice operazione: alla lunghezza mas- 
sima del laghetto aggiungete due vol- 
te la profondità massima e ancora due 
volte cinquanta centimetri. Effettuale 
la stessa operazione anche per calcola- 
re la larghezza. 

Ad esempio: se la misura del laghet- 
to è di cinque metri per tre metri e mez- 
zo e con una profondità di sessanta cen- 
timetri lo sviluppo del telo sarà di metri 
5+0,60+0,60+0,50+0,50= metri 7,20 




I-Telo «ghìaìato»che ha la funzione dì rendere più naturali i bordi del laghetto. 2- 
Comune telo plastico per laghetto Foto: Gardena 



(per la lunghezza) e di metri 3,50+0,60+ 
0,60+0,50+0,50= metri 5,70 (per la lar- 
ghezza): da qui si può calcolare la super- 
ficie del telo che si deve aquistare, cioè 
metri 7,20x5,70. 

I LAGHETTI IN CEMENTO 

Alla lunga il cemento rappresenta si- 
curamente il migliore investimento: una 
volta costruito è praticamnete indistrut- 
tibile. Per resistere alla pressione che il 
ghiaccio esercita contro le pareti, queste 
devono avere uno spessore di almeno 15 



Come realizzare un laghetto con telo plastico 





Dopo aver 

realizzato lo scavo 

della forma voluta, livellate il fondo e co- 
pritelo con circa 5 cm di sabbia (a); se il 
terreno è particolarmente pietroso rive- 
stite le pareti con geotessuto per evitare 
che il telo in pvc sì fori. Stendete sopra 
la buca il telo in pvc avendo cura di fis- 
sarlo ai bordi con pesanti sassi (b). Una 
volta, posato il telo versatevi ali 'incirca die- 
ci cm dì acqua (e) in modo che il peso del li- 
quido lo faccia aderire perfettamente al fondo 
delia buca. Introducete una decina di cm di ghiaietto neces- 
sario all'insediamento delle colonie batteriche, utili per favorire infuturo la de- 
composizione in sali minerali delle foglie e dei prodotti di rifiuto dei pesci. Panate 
a livello l'acqua e mentre il liquido sale tendete per bene il telo in modo da evita- 
re che si fimnino pieghe. Ultimata questa operazione tagliate il telo in eccesso (d). 
Mascherate infine il bordo del laghetto con pietre, sassi, ecc. (e) 



cm e devono essere armate con ferro di 
diametro adeguato. 

La quantità di cemento occorrente 
per realizzare un laghetto di questa tipo- 
logia è notevole, pertanto si deve avere 
nel proprio giardino abbastanza spazio 
da consentire il passaggio di una beto- 
niera. In ultimo bisogna tenere presente 
che una strattura in cemento armato è le- 
gata a una concessione edilizia comuna- 
le; informatevi quindi, prima di prende- 
re qualsiasi tipo di decisione, presso 
l'Ufficio Tecnico del vostro Comune. 

I laghetti in cemento presentano i se- 
guenti vantaggi: solidità, longevità e 
possibilità di ottenere forme geometri- 
che uniche; tra gli svantaggi vi sono lun- 
ghi lavori di preparazione, costi elevati e 
rischi di fessurazione delle pareti in ca- 
so di gelo intenso e prolungato. 

LA PROFONDITÀ DELL'ACQUA 

È UN ASPETTO IMPORTANTE 

DEL LAGHETTO 

La profondità dell'acqua influenza 
molto i processi biologici del laghetto. 1 
pesci hanno bisogno di una profondità di 
60-80 centimetri; il volume d'acqua che 
ne risulta presenta un'inerzia termica (ca- 
pacità dell'acqua di riscaldarsi o di raf- 
freddarsi più lentamente rispetto all'am- 
biente circostante) sufficiente ad attenua- 
re gli effetti pericolosi di un brusco cam- 
biamento di temperatura: in estate i pesci 
trovano un'acqua più fresca e meglio os- 
sigenata, in inverno sono protetti dal 
ghiaccio che si forma in superficie. 

Per quanto riguarda la profondità 
dell'acqua ideale per le piante rimandia- 
mo al supplemento de «i Lavori» di 
marzo-aprile, pag. 1 1. 

Evitate profondità superiori a un me- 
tro che impedirebbero in primavera un 
adeguato riscaldamento dell'acqua. 

Gianni Ricci 

Articoli pubblicati. 

• Dove e come realizzare un laghetto, quali for- 
me e materiali adottare (n. 6/2005, pag. 15). 
Prossimamente. 

• L'allestimento del laghetto e sua utilità per 
F irrigazione. 
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Risposte ai lettori 

GLI ACERI COLPITI 

DA VERTICILLIOSI VANNO 

SUBITO ESTIRPATI 

Cinque anni fa ho messo a dimora una 
trentina di aceri Crimson King. Nel corso 
del tempo si sono sviluppati senza presen- 
tare segni di malattie, malgrado siano 
stati più volte danneggiati da grandinate 
estive. Neil 'estate del 2003, improvvisa- 
mente una delle piante si è completamen- 
te rinsecchita. Non è stato dato peso al fe- 
nomeno in quanto supposto isolato: la 
pianta è stata rimossa e bruciata. Nel- 
l 'estate del 2004 il fenomeno si è però ri- 
petuto su altri cinque aceri: dalla sommi- 
tà della pianta è iniziato un rinsecchimen- 
to graduale delle foglie che si è spostato 
gradualmente verso il basso. Da una ri- 
cerca su internet sembrano i sintomi di un 
attacco di Verticillium. albo-atrum, una 
grave malattia fungina che difficilmente 
può essere eradicata dalla pianta, la- 
sciando a quest 'ultima poche speranze di 
vita. Vorrei una vostra confenna in meri- 
to alla malattia e alla possibilità di tutela- 
re gli individui ancora in vita. 

Stefano Poloni 
Marostica (Vicenza) 

L'alterazione che ha interessato le 
piante di acero è da attribuire proprio a un 
attacco di verticilliosi (Verticillium albo- 
atrum o Verticillium dahliae). Negli am- 
bienti italiani le infezioni più frequenti e 
insidiose sono causate principalmente da 
Verticillium dahliae, essendo questo fun- 
go favorito da una temperatura di 23-25° 
C e caratterizzato da un'elevata virulenza 
con temperature del suolo e dell'aria in- 
torno ai 28° C. Le infezioni di Verticil- 
lium albo-atrum sono invece meno fre- 
quenti in quanto il fungo necessita di 
temperature ottimali inferiori. 

I due microrganismi sopravvivono 
nel terreno per lungo tempo con piccoli 
aggregati di micelio (microsclerozi in- 
terrati fino a un metro di profondità) nel 
caso di Verticillium dahliae, oppure con 
ife fornite di parete spessa e scura nel 
caso della seconda specie. Essi riescono 
a condurre vita saprofitaria sui resti del- 
le piante colpite oppure sono in grado di 
svilupparsi, senza produrre apparenti 
sintomi, su svariate piante spontanee. 

Le contaminazioni avvengono attra- 
verso ferite di varia origine interessanti 
l'apparato radicale o il colletto (punto di 
inserzione del fusto sulle radici), in se- 
guito alle quali i fungili si diffondono nel- 
la pianta attraverso l'apparato vascolare. 
Con l'occlusione dei vasi da parte delle 
strutture miceliali dei funghi e delle bar- 




Foglie di acero colpito da verticilliosi; 
negli ambienti italiani le infezioni più 
frequenti sono attribuibili alla specie 
Verticillium dahliae 

riere gommose prodotte dalla pianta per 
ostacolare la progressione del fungo e in 
seguito all'azione delle tossine prodotte 
dai due funghi si verificano avvizzimenti 
e successivi disseccamenti vegetativi. 

Gli attacchi di verticilliosi sono im- 
prevedibili, ma si possono contene- 
re evitando ferite all'apparato radicale 
o al colletto delle piante. I tentativi di 
recupero delle piante infette, attraverso 
l'asportazione dei rami avvizziti, sono 

A spesso inutili per cui gli esemplari 
colpiti vanno prontamente estirpa- 
te. (Aldo Pollini) 

ALLORO INFESTATO 
DALLA COCCINIGLIA CEROSA 

Le foglie del mio alloro sono state 
colpite da strani «pallini». Come posso 
curare la pianta? 

Christian Minghetti 
San Pancrazio (Ravenna) 

Le foglie di alloro sono state infesta- 
te dalla cocciniglia cerosa, Cewplastes 
japonicus, divenuta ormai comunissi- 
ma sulle piante di alloro e agrifoglio, 
sulle quali origina spesso infestazioni 
di rilevante entità. Oltre a causare depe- 
rimenti e disseccamenti vegetativi, 
questa cocciniglia produce melata che 
imbratta la vegetazione e consente lo 
sviluppo della fumaggine. 

Questa cocciniglia compie una sola 
generazione all'anno con nascita delle 
neanidi (le forme giovanili) all'inizio 
del mese di luglio. 



Foglie di alloro 
infestate dalla 
cocciniglia 
cerosa 
(Ceroplastes 
japonicus, lunga 
3-5 mm) 



La difesa. Per il contenimento delle 
infestazioni si può intervenire alla nasci- 
ta delle neanidi con un trattamento con 
olio bianco estivo (per esempio Ovipron 
Top Cerexagri, bio, non classificalo), alla 
dose di mi 150 per 10 litri d'acqua, con 
l'eventuale aggiunta di mi 6 di buprofe- 
zin-40,5 (per esempio Applaud 40 SC-Si- 
pcam, irritante) negli stessi dieci litri di 
acqua. (Aldo Pollini) 

FRUTTI DI LIMONE DEFORMATI 
DALL'ACARO DELLE MERAVIGLIE 

Vi invio le fato di alcuni limoni che ho 
raccolto nel mio giardino. In inedia ogni al- 
bero aveva almeno 3 o4 limoni conforme 
molto bizzarre e ho constatato che lo stesso 
problema si è presentato anche su molte al- 
tre piante di limone della mia zona. 

Emina Braganti 
Genova 

I sintomi visibili nelle foto sono cau- 
sati dall'acaro delle meraviglie del limo- 
ne, Eriophyes sheldoni. Questo acaro, 
piccolissimo (mm 0,17), si ripara nelle 
gemme ferme dei rametti e si alimenta a 
spese dei tessuti vegetali interni (vedi fo- 
to a pag. 39 de «i Lavori» di gennaio-feb- 
braio). Ciò causa produzione di germogli 
raccorciati e deformi e di frutti con forme 
molto irregolari definite «meraviglie». 





Limoni deformati dall 'acaro 
delle meraviglie 

La difesa. Raramente questo acaro de- 
termina danni importanti alla produzione 
per cui sconsigliamo di effettuare inter- 
venti chimici. Comunque, se per qualche 

ragione si desiderasse tenerlo sotto con- 
trollo, si può utilizzare olio minerale bian- 
co-80 (non classificalo) alla dose di 200 
grammi per 10 litri di acqua, intervenendo 
durante la fase di riposo della pianta a 
gemme ferme, dopo la raccolta dei frutti. 

A Attenzione però alle gelate, infatti i 
trattamenti con olio aumentano la 
sensibilità di foglie e rametti ai danni da 
gelo. (Filadelfo Conti) 
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LA MACULATURA 
DELL'IPPOCASTANO 

Di fronte alla mia casa c'è un bellis- 
simo giardino pubblico che, tra le molte 
piante sane e rigogliose, annovera an- 
che cinque ippocastani messi a dimora 
una ventina di anni fa. Ora sono atti e di 
fronda ampia e quando in primavera si 
aprono le gemme assisto a un 'esplosio- 
ne di foglie verdi e subito dopo di bellis- 
simi fiori bianchi a piramide. Purtroppo, 
però, dopo poco tempo sulle foglie com- 
paiono delle macchioline di colore mar- 
rone che pian piano si dilatano. La fo- 
glia si secca e ì 'albero perde tutta la sua 
bellezza molto prima dell'autunno. Le 
foto che vi allego sono state scattate nel 
mese di giugno. Di che malattia si trat- 
ta? È possibile effettuare una cura? 

Sergio Vidal 
Agnadello (Cremona) 

Le foglie sono state interessate da 
un'infezione provocata da Guignardia 
aesculi, agente della maculatura dell'ip- 
pocastano. 

Questa malattia determina la com- 
parsa dì macchie fogliari inizialmente 
decolorate con successivo arrossamento 
e disseccamento dei tessuti invasi dal 
fungo. In seguito a forti infezioni le fo- 
glie presentano gran parte del lembo 
disseccato e cadono precocemente. 

Il fungo sopravvive nelle foglie ca- 
dute al suolo e le prime infezioni avven- 
gono in primavera, in concomitanza con 
periodi molto umidi e piovosi. Le prime 
manifestazioni della malattia si verifica- 
no in maggio per poi aggravarsi nel cor- 
so della stagione, fino a causare forti de- 
fogliazioni già in piena estate. 

La preven- 
zione e la dife- 
sa. Per ridurre 
il rischio di in- 
fezioni iniziali 
è utile la rac- 
colta, la bru- 
ciatura o l'al- 
lontanamen- 
to in discari- 
ca delle foglie 
colpite. 

Negli am- 
bienti soggetti 
a forti infezio- 
ni si può inter- 
venire all'ini- 
zio di maggio con l'impiego di ossiclo- 
ruro di ranie-25 (per esempio Pasta Sia- 
pa Blu o Pasta Siapa NC, non classifica- 
to) o di tetraconazolo-3,85 (per esempio 
Concorde EW-Siapa, non classificato), 
alle rispettive dosi di millilitri 350 e 100 
per 100 litri d'acqua. (Aldo Pollini) 




Maculatura 

dell 'ippocastano 

causata dal fungo 

Guignardia aesculi 




E il pulito risplende. 

Gustatevi tutto il piacere di una grigliata all'aperto con i prodotti 
Diavolina fuoco. Una linea di accendifuoco infallibili e sicuri e un puli- 
tore specifico per grill e barbecue, per una pulizia profonda anche in 
presenza di unto e incrostazioni, _ 
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La rapa, un ortaggio da rivalutare 
resistente alle basse temperature 

La rapa, prima dell' affermarsi della patata, era una pianta orticola tra le più importanti, coltivata dalla 

montagna alla pianura. Oggi è presente solo presso gli orti di alcuni appassionati, anche se la sua 

coltivazione meriterebbe più spazio. Per riuscire bene vuole terreni forniti di calcare e sostanza organica; 

la sua coltura può essere portata a termine senza nessun intervento fìtosanitario. Tra le varietà 

più diffuse vi è anche il tipo da foglia. Ecco come coltivarla nell'orto familiare 

alcune varietà è giallo) spesso con zone 
più o meno ampie, specialmente nella 
parte superiore, di colore rosa-violetto o 
verde. La polpa è soda e croccante. 

Le foglie, che presentano un lungo pic- 
ciolo, sono di colore verde scuro e un po' 
pelose. La pianta intera, radice (esclusa la 
parte terminale) e foglie, misura, in rappor- 
to alle diverse varietà, 30-40 centimetri. 

La rapa quando viene seminata in 
estate produce i fiori nella primavera 
dell'anno seguente. 

TI ciclo di coltivazione è di 50-60-80 
giorni dalla germinazione fin passato, data 
la brevità del ciclo, veniva coltivata dopo 
la raccolta del frumento o di un altro ce- 
reale che maturava nello stesso periodo). 

La rapa resiste piuttosto bene alle bas- 
se temperature (fino a -10° C). La tempe- 
ratura minima di crescita è di 5° C, quel- 
la ottimale di 15-18° C (medie mensili). 
Preferisce i climi temperati e umidi, men- 
tre non riesce in quelli caldi e asciutti. 
Comunque può dare buoni risultati in 
molte delle nostre regioni, comprese le 
zone di montagna del nord dove si colti- 
va d'estate e fino all'inizio delle gelate. 
In vaste zone del meridione invece la col- 
tivazione può iniziare nella tarda estate e 
prolungarsi alla stagione invernale. 

LE VARIETÀ PIÙ DIFFUSE 

Le varietà di rapa sono abbastanza 
numerose, ma quelle veramente dispo- 
nibili non sono molte. 

Si trova comunemente la rapa «Bian- 
ca di Milano a colletto viola»-l con ci- 
clo precoce e che ha forma tondo-ap- 
piattita, polpa bianca, croccante, piutto- 
sto succosa, tenera. 

Abbastanza simile, ma meno precoce, 
è la rapa «Tonda a colletto viola»-2. Si 
possono trovare con discreta facilità an- 
che la rapa bianca «Palla di neve»-3, che 
è completamente bianca e ha forma qua- 
si sferica, e la rapa «Bianca piatta»-4 (o 
Bianca quarantina o Lodigiana). Meno 
comune, ma non difficile da reperire, è la 
Ecco quali sono le varietà di rapa più diffuse: I-rapa «Bianca di Milano a colletto rapa «Martello»-5 (o «Delle Virtù») che 
viola»; 2-rapa «Tonda a colletto viola»; 3-rapa bianca «Palla di neve»; 4-rapa ha radice allungata. Si può trovare pure 
«Bianca piatta»; 5-rapa «Martello»; 6-rapa «da foglia senza testa» la rapa «da foglia senza testa»-6. 



Prima dell'affermarsi della patata 
(seconda metà del XVIII-inizio XX 
sec), la rapa era assai diffusa (dalla 
montagna alla pianura) per la sua adatta- 
bilità ambientale, la brevità del ciclo di 
coltivazione, le quantità raccolte e la fa- 
cile conservabilità. Era una pianta orti- 
cola tra le più importanti. 

La coltura della rapa oggi invece è at- 
tuata solo in alcune zone da orticoltori ap- 
passionati e spesso è difficile trovarla an- 
che presso i rivenditori di prodotti ortofrut- 
ticoli più riforniti. Il suo posto, come det- 
to, è stato preso da diverso tempo dalla pa- 
tata che si adatta a condizioni di coltivazio- 
ne abbastanza simili (la patata resiste me- 
no al freddo), ma che fornisce un prodotto 
gradito in misura maggiore, più nutriente e 
che si può utilizzare in cucina nella prepa- 
razione di un grande numero di piatti. 

Nondimeno quella della rapa è una 
coltura semplice che può permettere di 
conoscere un ortaggio la cui presenza, an- 
che in una piccolissima superficie, può ar- 
ricchire il numero dei prodotti che l'orto 
familiare è capace di fornire, specialmen- 
te nel periodo più freddo dell'anno. 



La radice carnosa della rapa, a seconda 
delle varietà, può avere una forma ton- 
deggiante, tondo-appiattita o allungata; 
nella foto rapa «Tonda a colletto viola» 

LA RAPA HA UNA RADICE 

CARNOSA DALLA POLPA SODA 

E CROCCANTE 

Della rapa si utilizza soprattutto la ra- 
dice carnosa che può avere forma ton- 
deggiante, tondo-appiattita o allungata. 
Ha colore il più delle volte bianco (ma in 
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E UNA COLTURA 

CHE PUÒ ADATTARSI 

A TERRENI DI VARIO TIPO 

La rapa preferisce terreni di medio im- 
pasto tendenti alla scioltezza, forniti di 
calcare (però senza eccessi) e ben dotati 
di sostanza organica, ma può adattarsi a 
suoli di vario tipo. È molto importante che 
vi sia un facile sgrondo dell'acqua, perché 
ristagni anche limitati possono danneg- 
giare la coltivazione. La reazione (pH) più 
adatta varia da 6,5 (suolo leggermente 
acido) a 7,5 (leggermente alcalino); la ra- 
pa tollera poco la salinità del terreno. 

Rotazione. E opportuno non coltivare 
per almeno due anni di seguito la rapa 
nella stessa aiolà e dopo piante che appar- 
tengono alla sua stessa famiglia (Crucife- 
re o Brassicacee, quindi tutti i cavoli, la 
cima di rapa, il ravanello e la rucola). Può 
essere prudente non piantare la rapa pure 
dopo ortaggi coltivati per le radici (come 
ad esempio carote, bietole da orto, sedano 
rapa, ecc.) anche per evitare che i parassi- 
ti che vivono nel terreno e che danneggia- 
no queste colture possano attaccarlo. 

Concimazione organica. Per la con- 
cimazione non sono necessari apporti 
diretti di letame o compost, ma è conve- 
niente piantare la rapa dopo colture ab- 
bondantemente concimate (come ad 
esempio lo zucchino). In genere i residui 
di sostanza organica che queste coltiva- 
zioni lasciano nel terreno sono molto 
positivi per la rapa. 

Concimazione minerale. Volen- 
do completare la concimazione usando 
concimi minerali si possono distribuire 
prima della semina 30-40 grammi per 
metro quadrato di perfosfato rninerale- 
19 e 25-30 grammi per metro quadra- 
to di solfato di potassio-50; lo zolfo che 
contengono questi concimi è molto po- 
sitivo per la rapa. 

Per quanto riguarda l'azoto si posso- 
no distribuire prima della semina, spe- 
ci'ilmente in terreni poveri, 10 grammi 
per metro quadrato di nitrato ammonico- 
26 oppure, avendone a disposizione, 1 2 
grammi per metro quadrato di solfato 
ammonico-21 che contiene anche zolfo. 

Nel corso della coltura (in copertura), 
quando le piante sono in fase di crescita, 
si possono apportare in due-tre volte 20 
grammi per metro quadrato di nitrato am- 
monico-26 (nel caso di due distribuzioni 
10 grammi alla volta alla distanza di 12- 
15 giorni oppure, se le distribuzioni sono 
tre, 7 grammi per volta alla distanza di cir- 
ca 10 giorni). Impiegando invece solfato 
ammonico-21 si distribuiscono in totale 
26 grammi per metro quadrato ( 1 3 gram- 
mi nel caso di due distribuzioni, circa 9 se 
sono tre). In ogni caso le concimazioni in 
copertura sono da ultimare almeno cinque 
settimane prima della raccolta. 




I-Esecuzione della semina a file. 2-Piantine di rapa al. termine della germinazione; 
quelle che si vedono sono le prime foglie (cotiledoni) che hanno forma e dimensio- 
ni diverse da quelle che si svilupperanno in seguito. ^-Diradamento delle piantine, 
necessario per ottenere il giusto numero di piante per metro quadrato (vedi testo). 
4-Piante di rapa in fase di crescita 



Preparazione del terreno. Bisogna 
curare particolarmente i lavori di prepa- 
razione del terreno, lavorandolo alla pro- 
fondità di non meno di 25 centimetri, 
sminuzzando e arieggiando poi gli strati 
lavorati in modo che le radici possano ap- 
profondirsi agevolmente. Nei suoli più 
pesanti e compatti è consigliabile predi- 
sporre aiole sopraelevate di 10-15-20 
centimetri rispetto al livello del suolo. 

Semina. Per le colture autunno-inver- 
nali, che sono le più diffuse, la semina si 
esegue da metà-fine luglio ai primi di set- 
tembre. Questo periodo si semina è da 
raccomandare specialmente in pianura 
padana e nelle zone più fredde del centro- 
sud, in particolare quando si desidera rac- 




La rapa riesce bene nei climi umidi, ma 
eccessi di irrigazioni (o piogge), spe- 
cialmente se uniti a concimazioni az.ota- 
te troppo abbondanti, possono causare 
spaccature (vedi freccia) 



cogliere radici piuttosto voluminose. Le 
semine si anticipano anche di oltre un 
mese nelle località di montagna e si po- 
sticipano a fine settembre nelle località 
del meridione più favorite dal clima. 

La semina in genere si effettua diret- 
tamente nelle aiole. Si procede a righe 
distanti tra loro 20-30 centimetri. Una 
volta avvenuta la germinazione, dopo il 
diradamento, si tengono le piante sulla 
fila alla distanza di 15-20 centimetri 
l'una dall'altra. Occorrono 0,4-0,5 
grammi di semi per metro quadrato. 
Questi hanno forma sferica e un gram- 
mo ne contiene in media dai 450 ai 600- 
700. La temperatura migliore per la ger- 
minazione è attorno ai 25° C. 

La profondità di semina è attorno al 
mezzo centimetro nei terreni sciolti, 
mentre in quelli compatti bisogna tener- 
si un po' più in superfìcie. 

Diradamento, L'indispensabile dira- 
damento per tenere le rape alle distanze 
volute sulla fila si effettua non appena è 
possibile maneggiare con facilità le pian- 
tine. Va ricordato che le dimensioni che 
avranno le rape al termine della coltiva- 
zione dipende in modo notevole dalle di- 
stanze d'impianto. A distanze maggiori 
corrispondono in genere le radici carno- 
se più voluminose. Diversi coltivatori 
preferiscono però tenerle abbastanza fit- 
te, ma senza eccedere, perché ritengono 
di migliore qualità le rape con radici più 
piccole. Indicativamente vanno lasciate 
20-30 piantine ogni metro quadrato. 

Irrigazione. Molta cura dovrà venire 
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prestata nel l'eseguire le irrigazioni per- 
ché la rapa è una pianta piuttosto esigen- 
te d'acqua. Le irrigazioni dovranno co- 
munque risultare moderate come quan- 
tità ma costanti, specialmente duran- 
te l'estate ed il primo autunno. In ogni 
caso se le colture soffrono la siccità di- 
minuisce la qualità del prodotto, che di- 
venta più coriaceo e di sapore pungen- 
te. Il sistema più impiegato per irrigare 
è quello per aspersione (a pioggia), ma 
si può far arrivare l'acqua alle piante an- 
che facendola scorrere in piccoli solchi 
predisposti tra una fila e l'altra. 

Pulizia dalle erbe infestanti. E ne- 
cessario curare molto le operazioni di 
diserbo che si possono eseguire a mezzo 
di leggere zappature e/o estirpature su- 
perficiali. Vicino alle piante bisogna in- 
tervenire a mano con delicatezza per 
non correre il rischio di ferire o estirpa- 
re le rape sia quando sono nelle prime 
fasi di vegetazione che durante il perio- 
do in cui la radice si ingrossa. 

Difesa da malattie e parassiti. La 
coltura della rapa viene spesso portata a 

©termine senza alcun intervento anti- 
parassitario. In ogni caso questa 
pianta orticola può venire attaccata dagli 
stessi parassiti che arrecano darmi ai ca- 
voli. Una particolare atten- 
zione dovrà venire prestata 
nel controllo delle larve di 
cavolaia e rapatola (Piera 
brassicae, Pieris rapae) 
che in alcune annate po- 
trebbero colpire in modo 
massiccio. Per questo è op- 
portuno fare riferimento al- 
la «Guida illustrata alla di- 
fesa delle piante dell'orto 
familiare» (voce cavoli) al- Larva 
legata al n. 4/2004 di Vita di cavolaia, 
in Campagna. mrn 40 

LA COLTURA ORGANICA 
(BIOLOGICA) 

La coltura organica non differerisce 
da quella sopra esposta. Al posto dei con- 
cimi indicati si può impiegare, anche in 
copertura, un fertilizzante a base di gua- 
no. È possibile trovare pure sementi che 
provengono da colture organiche (rapa 
«Bianca di Milano a colletto viola»). 

DOPO LA RACCOLTA LE RADICI 

CARNOSE SI CONSERVANO 

FINO A TRE MESI 

La raccolta della rapa può iniziare do- 
po 60-80 giorni dalla germinazione del 
seme, in genere quando le radici hanno 
un diametro di circa 5-10 centimetri. 

Le rape mature si possono lasciare nel- 
l'aiolà dato che sopportano piuttosto bene 
bassi valori termici, ma la loro qualità può 



Distanze d'impianto 

(della rapa) 



Ciclo di coltivazione della rapa 

(tempi indicativi per la pianura padana) 

Semina Raccolta 





Le distanze tra le file sono 
di 20-30 cm, quelle tra le 
piantine sono di 15-20 cm 



DA MUTA-FINE LUGLIO Da METÀ SETTEMBRE 

AI PRIMI DI SETTEMBRE IN POI 



diminuire (attacchi di parassiti, screpola- 
ture-spaccature, ecc.). 

Da 10 metri quadrati è possibile otte- 
nere 1 5-30 chilogrammi di radici carnose, 
ma è facile arrivare a produzioni ben mag- 
giori (40 chilogrammi e oltre). 

Pur essendo la rapa una pianta che re- 
siste al freddo, quando arrivano le forti 
gelate è consigliabile raccogliere le radi- 
ci carnose per conservarle poi in un am- 
biente fresco, dove la temperatura sia in- 
torno ai 3-4° C. Le rape si possono così 
mantenere fino a tre mesi (nei magazzi- 
ni professionali con temperatura di 0° C 
e umidità del 90-95% si possono conser- 
vare anche per 4-5 mesi). 

GLI IMPIEGHI IN CUCINA 

Le rape, consumate da secoli, erano 
caratteristiche di un'alimentazione pove- 
ra e ancora oggi vengono collegate a pe- 
riodi di carestia e di guerra. Si usavano 
tanto per l' alimentazione dell'uomo co- 
me per quella del bestiame. Oggi, nelle 
nostre regioni, si utilizzano quasi esclusi- 
vamente per confezionare piatti caratteri- 
stici. Ricordiamo che delle rape si posso- 
no impiegare pure le foglie e vi è una va- 
rietà coltivata proprio a questo scopo. 

Le rape fresche non completamente 
sviluppate si possono consumare anche 
crude, volendo senza sale. In particolare 
da crude si evidenzia il gusto dolce, per 
gli zuccheri che contengono, accompa- 
gnato da un sapore un po' piccante. 

È possibile poi adoperarle per prepa- 
rare minestre, risotti e contorni. Questo 
ultimo impiego è attualmente forse il più 
diffuso; si tagliano a listarelle molto sot- 
tili (fettucce) e si cucinano con abbon- 
dante cipolla, vino bianco secco, acqua, 
olio e sale (si consumano specialmente, 
ma non esclusivamente, con piatti a ba- 
se di maiale). 

Probabilmente la preparazione regio- 
nale più conosciuta a base di rape è la 
friulana «brovada», o «broada» ( ! ), otte- 



nuta facendo macerare le rape stesse con 
vinacce e vino. 

E possibile conservare le rape 
sott'aceto. In passato, e molto limitata- 
mente anche ai nostri giorni, la conser- 
vazione avveniva anche sotto sale o a 
mezzo della fermentazione come si fa 
con i crauti. 

Le foglie delle rape si consumano 
lessate e condite. 

Per quanto riguarda il valore nutriti- 
vo, la rapa (la radice carnosa) fornisce 
un quantitativo di calorie ( 1 1 -35 per 1 00 
grammi di prodotto fresco) abbastanza 
variabile, specialmente a seconda del 
momento in cui si esegue la raccolta e 
soprattutto del contenuto in acqua delle 
radici. Apprezzabile è la presenza di sa- 
li minerali (potassio, fosforo, calcio) e 
di vitamine, specialmente C e B. 

Giuseppe Cipriani 

(') Si può trovare in commercio in scatola 
già pronta all'utilizzo. 

Di seguito riportiamo l'elenco di alcune dit- 
te sementiere che dispongono di semi di ra- 
pa delle varietà citate nell'articolo; il nume- 
ro tra parentesi corrisponde alla/e varietà che 
hanno in catalogo: 

- F.Ui Ingegnali - Via O. Salomone. 65 - 
20138 Milano - Tel. 02 58013113 - Fax 02 
58012362 (1-3). Sconto «Carta Verde»: 
10% valido fino ai 31/10/2005; 

- Hortus Sementi - Via Emilia, 1 820 - 47020 
Longiano (Forlì Cesena) - Tel. 0547 57569 - 
Fax 0547 57499 (1-2-3-4-5-6); 

- Ésea - Via Mai coni, 1 05 - 600 1 3 Falconara 
Marittima (Ancona) - Tel. 07 1 9 1657 1 - Fax 
0719165768(1-2-3-4-5-6); 

- L'ortolano - Via Calcinare, 2425 - 47023 
Forlì Cesena - Tel. 0547 381835 - Fax 0547 
639280 (1-2-4-5-6); 

- Oxadìs - Via Cappuccini, 4/B - 26100 Cremo- 
na-Tel. 0372 434943 - Fax 0372435572 (3-5); 

- Rovai Sluis - Via Pacinotti, 1 - 41 037 Mi- 
randola (Modena) - Tel. 0535 24157 - Fax 
0535 21750(1-3). 

: CONTROLLO INDIRIZZI AL 2-5-20QS : 
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rba WOLF-Garten: 
ogni prato 
lerita il migliore. 



Tosaerba con motore 
a scoppio disponibili 
» a spinta o semoventi, 
s con telaio in metallo 
^\ o in materiale sintetico, 
^A con larghezze 
yA da 40 a 53 cm 

a partire da 
, € 255,00 




Tosaerba 
a batteria: 
tutto il comfort 

dei tosaerba elettrici 
\ + tutta l'indipendenza 
\\ dalla rete elettrica... 
\\ con larghezze di taglio 
- W da 32 a 40 cm 

a partire da 
\\ €299,99 



Troverete maggiori Informazioni 

sui prodotti WOLF-Garten e sulla promozione Compact Plus 

presso tutti i Rivenditori autorizzati o visitando II sito 

www.WOLF-Garten.it 



Risposte ai lettori 

PORRI ATTACCATI 
DALLA TIGNOLA 

Lo scorso anno ho seminato una va- 
rietà invernale di porri, li ho trapiantati 
a giugno e alla fine di ottobre erano già 
grossi 1-2 centimetri. Ai primi freddi so- 
no collassati: le piante si sono affloscia- 
te a terra rendendosi immangiabili. Da 
cosa può essere dipeso? Li ho sempre 
concimati con Nitrophoska gold. 

Paolo Baccanti 
Padova 

In base sia a quanto si vede nelle fo- 
to che all'epoca in cui si sono verificati 
i danni, possiamo affermare che le pian- 
te di porro sono state interessate da un 
attacco di tignola del porro (Acrolepiop- 
sis assectella). 

Si tratta di un lepidottero Acrolepide 
che vive abitualmente a spese del porro, 
ma che è in grado di attaccare anche la ci- 
polla e, più raramente, l'aglio, 

I primi adulti compaiono in febbraio- 
marzo, ma le ovideposizioni avvengono 
in marzo-aprile, con temperature supe- 
riori ai 9- 1 0° C. Le uova vengono depo- 
ste sulle foglie centrali della pianta e le 
larve neonate penetrano nelle foglie 
stesse dove scavano gallerie parallele al- 
le nervature. Dopo la prima età escono 
all'esterno e continuano ad alimentarsi 




compiendo erosioni sulle foglie centrali, 
scendendo verso il basso fino a danneg- 
giare anche la parte commercialmente 
utile del porro. In un anno si susseguono 
fino a 5-6 generazioni con gli attacchi 
più dannosi che si verificano a partire 
dagli inizi di luglio o di agosto, dopo il 
trapianto, operati dalle larve della terza 
generazione. 

La difesa. Il contenimento dei danni 
è possibile con l'esecuzione di un paio 
di interventi, a 10-15 giorni l'uno dal- 
l'altro, il primo dei quali subito dopo il 
trapianto dei porri. Per tali interventi si 
può utilizzare deltametrina-1,63 (per 
esempio Decis Jet-Bayer Crop Science, 
irritante), alla dose di millilitri 8 per 10 
litri d'acqua. (Aldo Pollini) 

AGLIO CHE HA PRODOTTO 

BULBI INTERI, 
NON SUDDIVISI IN BULBILLI 

La scorsa primavera ho messo a di- 
mora in piena terra dell'aglio che avevo 
avanzato dal raccolto dall'annata pre- 
cedente. Alla raccolta, però, l'aglio non 
era a spicchi ma aveva la struttura di 
una piccola cipolla. Da cosa può dipen- 
dere questa caratteristica? L'aglio è 
ugualmente commestibile ? 

Andrea Restelli 
Brentonico (Trento) 

La mancata formazione degli spicchi 
(bulbilli) dell'aglio può dipendere dal 



fatto che le piante hanno fruito di un pe- 
riodo di vegetazione troppo breve, dal- 
l'impianto alla raccolta, per poter svi- 
luppare il bulbo in modo completo. 

Lo scorso anno (2004) i freddi inver- 
nali si sono prolungati (con nevicate a 
metà marzo pure in pianura padana) e 
quindi le operazioni d'impianto, proba- 
bilmente anche nella zona del lettore, so- 
no state rinviate con conseguente accor- 
ciamento del periodo utile per la vegeta- 
zione dell'aglio che ha un ciclo colturale 
piuttosto lungo (fino a oltre 8 mesi). 



Un periodo 

di vegetazione, 

dall'impianto 

alla raccolta, 

troppo breve 

può comportare 

la formazione 

di aglio senza 

i caratteristici 

spicchi 

(bulbilli) 



In ogni caso perché l'aglio produca 
regolarmente i bulbi, bisogna che i bul- 
billi da cui si originano siano rimasti cir- 
ca due mesi a temperature inferiori a 10° 
C (anche in magazzino), che le giornate 
siano lunghe (come sono quelle di pri- 
mavera) e che le piantine abbiano for- 
mato 10-12 foglie. Impianti eseguiti 
troppo in ritardo probabilmente non rag- 
giungono queste condizioni per la cre- 
scita e quindi si sviluppa un solo bulbo, 




/ porri del lettore sono stati attaccati 
dalla tignola (Acrolepiopsis assectel- 
la). Nelle foto piccole: larva (10 mm di 
lunghezza) e adulto (16-18 mm di aper- 
tura alare) 



Visto in campagna 

A NON SI FA COSÌ jJJ) SI FA COSÌ 




La raccolta è il momento conclusivo della coltivazione e per questo va eseguita 
con la massima attenzione. Con troppa frequenza si può osservare che i prodotti 
vengono raccolti e letteralmente «gettati» (a sinistra) nelle cassette. In tal modo 
peggiora la loro qualità perché si provocano spaccature e ammaccature che dimi- 
nuiscono, tra l'altro, la loro conservabilità. Questo vale per tutti gli ortaggi (an- 
che per cavoli, lattughe, patate) e non solo quelli di cui si utilizzano i frutti (melo- 
ne, cocomero, pomodoro, ecc.). Gii ortaggi una volta raccolti vanno deposti con 
delicatezza (a destra) nelle cassette e quindi avviati nel minore tempo possibile al- 
l 'utilizzazione o a un adeguato immagazzinamento. (Redazione) 
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magari di notevoli dimensioni ma non 
suddiviso in bulbilli. Questi bulbi sono 

©ugualmente commestibili e si pos- 
sono quindi tranquillamente uti- 
lizzare. 

Va ricordato che il periodo migliore 
per la messa a dimora dei bulbilli, anche 
in pianura padana, è attorno a metà otto- 
bre. Impianti di fine inverno sono meno 
consigliabili perché i bulbi hanno meno 
tempo per svilupparsi. Nella zona del 
lettore, che si trova un po' sopra i 600 
metri di quota, bisognerebbe provare se 
è possibile l'impianto autunnale tenendo 
presente che l'aglio resiste bene al fred- 
do fino a circa - 15° C. 

Abbiamo pubblicato un articolo sulla 
coltivazione dell'aglio nel n. 10/2004, a 
pagina 23. (Redazione) 

RADICI DI INSALATA 

DIVORATE DALLA LARVA 

DI UN COLEOTTERO 

Vi invio la foto di un insetto che è un 
vero flagello per le mie piantine di insa- 
lata, infatti si insinua tra le radici ero- 
dendole inesorahilmen te. 

Fabio Dollaro 
Cervia (Ravenna) 

La larva ripresa nella foto che ci è 
stata inviata è quella di un coleottero 
melotontino di cui non è possibile cono- 
scere la specie in quanto occorrerebbe 
un esame diretto della suddetta. 




La larva che infesta le radici di insalata 
del lettore appartiene a un coleottero 
melotontino (queste larve possono rag- 
giungere, a seconda delle specie, 3-4 cm 
di lunghezza) 

La lotta. La lotta contro le larve di 
questo tipo è difficoltosa per la loro resi- 
stenza agli insetticidi. In ogni modo, 
quando queste sono ancora giovani si 
può combatterle ricorrendo all' interra- 
mento, prima del trapianto delle piantine 
di insalata, di teftutrin-0,5 (irritante), di- 
stribuendo grammi 15 di prodotto ogni 
10 metri quadrati di terreno (è un prodot- 
to granulare che va distribuito tal quale, 
non diluito in acqua). (Aldo Pollini) 



Linea COMPO PPO 

la barriera a difesa 

delle piante ornamentali 



Pronti all'uso, di facile e sicuro impiego, a lunga persistenza, ideali per piante 

in casa e da balcone: sono solo alcune delle caratteristiche della Linea 

COMPO di Prodotti per la cura e la difesa delle Piante Ornamentali 
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E' un fungicida ad ampio spettro 
d'azione per la cura e la difesa delle 
piante ornamentali e da fiore in casa 
ed in giardino- Grazie alla combinazione 
di due principi attivi permette di agire 
in via sia preventiva sia curativa contro 
numerose malattie crittogame come 
['oidio (mal bianco), la ruggine, la pero- 
nospora e la ticchiolatura 
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E' un insetticida facile da utilizzare e sicuro nello 
impiego, sotto forma di emulsione pronta all'uso 
a base di piretroide con ampio spettro d'azione 
(Deltametrina) ed elevato potere abbattente, 
potenziato dalla presenza del Piperonìlbutossido. 
La sua efficacia si esplica, in modo particolare 
contro gli afidi, con azione rapida e duratura per 
contatta ed ingestione. Ha effetto anche contro 
gli altri principali insetti che attaccano le piante 
ornamentali e da fiore in casa ed in giardino come, 
ad esemplo, aleurodidl, tripidi, fortricidi e larve dì 
lepidotteri. 
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Specifico per la lotta contro l'oidio 
(mal bianco) che attacca le piante 
ornamentali da fiore, sia arbustive 
che arboree, in casa ed in giardino. 
E' uno spray con proprietà curative 
e preventive. Non contiene gas 
dannosi per l'ozono. 
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Cura e previene il mal bianco delle 
piante ornamentali, in particolare la 
rosa (Sphaerotheca pannosa) e di 
altre colture floricole, sia arbustive 
sia arboree, in vaso o in giardino. 
Liquido microincapsuJato di rapida 
efficacia, è resistente alle piogge e 
alle annaffiature. L'innovativa formu- 
lazione in microcapsule permette una 
cessione omogenea e costante del 
principio attivo, garantendo un duraturo 
controllo del mal bianco sulte piante 
trattate. 



Agisce sia per contatto 
che per ingestione nei 
confronti di numerosi 
parassiti, in tutti i loro 
stadi, dalle larve agli 
adulti (ad esempio afidi, 
cocciniglie, metcalfa, 
tentredini e larve di lepi- 
dotteri in genere). Liquido 
niicroincapsulato, ad 
ampio spettro ed efficace 
a lungo anche a bassi 
dosaggi, la cui speciale 
formulazione in micro- 
capsule consente una 
cessione omogenea e 
costante del principio 
attivo. 
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Piretroide (Ciflutrin) con 
elevato potere abbattente. 
Agisce per contatto ed 
ingestione contro molteplici 
insetti dannosi alle piante 
ornamentali in casa ed in 
giardino quali: afidi, cicaline 
e mosche. 

Non contiene gas dannosi 
per l'ozono. 



Molluschicida sotto forma 
di esca granulare con speciali 
ingredienti particolarmente 
appetibili per i gasteropodi 
(lumache, limacce e chioc- 
ciole), che danneggiano le 
piante floreali ed ornamentali, 

'■E sia in vaso, sia in piena terra. 
J II principio attivo agisce sia 

** per contatto che per inges- 
tione, resiste alle piogge e 
alle annaffiature. 
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Godiamoci il nostro 
tempo! GARDENA 
ci dà modo di curare 
il verde divertendoci. 
Per annaffiare il prato, 
i fiori e le piante in 
giardino, sul terrazzo, 
sul balcone e perfino 
nell'orto, ci vengono 
in aiuto tanti prodotti 
che lavorano da soli 
"orchestrati" da una 
centralina GARDENA 
che bagna tutto in 
automatico... al posto 
nostro. 
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Per saperne di più: 

Servizio Clienti 

GARDENA 

tei. 02.93.94.791 

info@gardenaitalia.it 
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...e il verde vive 



FRUTTETO - VIGNETO 



Il diradamento dei frutti di melo, 
pero, nashi e vite da vino e da tavola 

Il diradamento dei frutti è una pratica valida ai fini di una migliore qualità della produzione anche 

per le pomacee (melo, pero e nashi). Lo stesso dicasi per la vite, specie per la 
quale il diradamento dei grappoli consente di elevare la qualità dell'uva sia da vino che da tavola 



Dopo aver visto sul numero scorso il 
diradamento manuale dei frutti di pesco 
e nettarina, albicocco, susino e actìnidia, 
vediamo ora come ci si deve comporta- 
re nel diradamento dei frutti di melo, pe- 
ro, nashi e vite. 

MELO: OCCORRE DIRADARE 
CON OCULATEZZA E ALLA SVELTA 

Il diradamento dei frutti del melo con- 
sente di migliorare la qualità della produ- 
zione, specie per quel che riguarda la 
pezzatura, e inoltre ha il vantaggio di non 
richiedere particolare esperienza da parte 
del frutticoitore. Per contro ha lo svantag- 
gio di richiedere molta manodopera e 
inoltre non riesce a evitare completamen- 
te l'alternanza di produzione data la sua 
epoca di esecuzione piuttosto tardiva. 

In che momento si esegue? Si deve 

iniziare quando è terminata la naturale 
cascola (distacco) dei frutticini alla fine 
dell'allegagione. Molto empiricamente 
questo momento si può stabilire allor- 
quando scuotendo vigorosamente la 
pianta o una grossa branca non si verifi- 
cano più cadute di frutticini. Anche os- 
servando la vegetazione si riesce a capi- 
re quando è ancora in corso la cascola fi- 
siologica, poiché i frutticini destinati a 
cadere spontaneamente di lì a qualche 
giorno presentano il peduncolo di colo- 
re giallognolo, ben diverso dal verde di 
quelli che andranno a maturazione. 

La cascola fisiologica, specie se non 
vi è stata impollinazione incrociata, 
spesso può essere consistente e tale da 
rendere inutile il diradamento. 

Per questo motivo, se il lavoro è fatto 
troppo presto si perde tempo inutilmente 
per staccare frutticini che sarebbero cadu- 
ti da soli nel giro di pochi giorni; nell'ipo- 
tesi peggiore, poi, si corre il rischio di fa- 
re un diradamento eccessivo se poi la suc- 
cessiva cascola fisiologica è abbondante. 

Di norma, nell'Italia settentrionale la 
cascola fisiologica dei frutticini termina 
tra inizio e metà giugno e subito dopo si 
può iniziare a diradare manualmente. In 
quest'epoca i frutticini più grossi rag- 
giungono circa 3-3,5 cm di diametro. 

Una volta iniziato, il lavoro va ulti- 



c% 




(T) Prima 



©Dopo 



Melo. I-Ramo di melo che necessita di diradamento. 2-Lo stesso ramo dopo il 
diradamento sul quale il numero di frutti è stato ridotto dì circa il 50% 




Melo. A-//1 questo stadio vegetativo, che si ha verso metà maggio, è troppo presto 
per diradare a mano poiché deve ancora verificarsi la normale cascola fisiologica 
dei frutticini. B-Versofine maggio-inizio giugno sì arresta l'accrescimento dei frut- 
ticini destinati a cadere per la cascola fisiologica e il peduncolo ingiallisce, come 
si vede nella foto sulle due piccole mele laterali 



moto nel più breve tempo possibile poi- 
ché prima si termina più grossa sarà la 
pezzatura dei frutti alla raccolta e più 
tempo si dà all'albero per differenziare le 
gemme a fiore per Fanno successivo. In- 
dicativamente è consigliabile finire entro 
il mese di giugno sulle varietà precoci ed 
entro la metà di luglio su quelle tardive. 

Alcune varietà si giovano più di al- 
tre del diradamento. Tutte le varietà di 



melo che tendono a produrre ad anni al- 
terni si giovano del diradamento dei frut- 
ti neh' anno di carica. Rientrano in questo 
caso le note varietà Golden Delicious, 
Red Chief, Gala, Fuji, Florina e altre an- 
cora fra cui molte vecchie varietà tradi- 
zionali. Altre varietà, invece, che produ- 
cono sì abbondantemente ma sono poco 
soggette ad alternanza, come Granny 
Smith e Morgenduft, si possono diradare 
solo negli anni di produzione esagerata 
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Melo. / principali difetti che 
si possono riscontrare sui 
frutticini di melo durante il di- 
radamento manuale sono do- 
vuti a ticchiolatura (A), car- 
pocapsa (B), ricamatori (C), 
afide cenerognolo (D), gran- 
dine (E), rugginosità causata 
da brinate tardive (F), spac- 
cature provocate da raggino- f7"« I |TB I P^K 
sita su Golden Delicious (G). L-Ji toAlU^I I ^^1 flfl Ètot^-A I " Jt- 
1 frutti che presentano questi difetti informa grave vanno eliminati durante il diradamento poiché dui 
molto deformate, piccole o soggette a marcire a maturazione 



luogo a mele 



con lo scopo principale di far arrivare le 
mele ad una pezzatura decente. 

Si dirada sempre quando i frutti 
sono troppi. Indipendentemente dalla 
varietà, poi, è utile diradare i frutti in tut- 
ti quei casi in cui la carica è troppo alta 
rispetto alla potenzialità produttiva del- 
l'albero. In pratica quando, a fine mag- 
gio, diventa evidente anche al frutticoi- 
tore inesperto che l'albero non avrà la 
possibilità di ingrossare sufficientemen- 
te i troppi frutti allegati. 

Ecco quindi che una stessa varietà, 
innestata sul medesimo portinnesto, do- 
vrà essere diradata in maniera diversa a 
seconda della fertilità del terreno e della 
presenza o meno di irrigazione. È facile 
capire, infatti, che un albero coltivato su 
un buon terreno irriguo può portare a 
maturazione un numero di frutti ben 
maggiore rispetto a uno identico coltiva- 
to in condizioni più disagiate. 

Il diradamento manuale è facile da 
eseguire, ma, ciononostante, rimane una 




Melo. Quando si dirada a mano, si stac- 
cano i frutticini prendendo il pedunco- 
lo tra pollice e indice e tirando il frutto 
con le altre dite serrate al palmo della 
mano, in modo che il peduncolo riman- 
ga in pianta 

pratica fatta malvolentieri dal piccolo pro- 
duttore in quanto è evidente il controsen- 
so di togliere dei frutti dall'albero dopo 
aver fatto tutto il possibile per averli. È 
per questo che molte volte viene fatto in 




Melo. Esempio di ramo prima (A) e dopo (B) / 'operazione di diradamento manua- 
le effettuata sulla varietà Red Chief 



maniera insufficiente o troppo tardi, ma in 
tal modo si vanificano i suoi benefici. 

Molti frutticoitori inesperti, poi, pen- 
sano di ovviare al diradamento manuale 
aumentando molto la concimazione del- 
le piante cariche. Ciò è quanto mai scon- 
sigliabile poiché, oltre a non garantire 
comunque un apprezzabile aumento del- 
la pezzatura, l'eccesso di concimazione, 
specie se fatta in estate, predispone le 

A mele all'insorgenza di varie alte- 
razioni, la più comune delle qua- 
li è la butteratura amara. Per l'esecuzio- 
ne pratica di questo lavoro ostico occor- 
re quindi procedere con metodo. 

Come staccare i frutticini. Si può 

operare con le forbici o con le mani. Le 
forbici più adatte sono quelle che si ve- 
dono nel disegno di pag. 27, che han- 
no manici larghi e comodi e punte sottili 
che penetrano bene all'interno dei maz- 
zetti fruttiferi. 

Lavorando a mano, i frutticini da to- 
gliere non vanno assolutamente tirati in 
A maniera grossolana poiché così è 
facUissimo staccare il mazzetto in- 
tero di frutticini con annessi foglie e ger- 
mogli. In giugno infatti non è ancora ini- 
ziata la lignificazione per cui le gemme 
fruttifere sono ancora molto fragili. 

Il modo corretto di agire è prendere 
tra pollice e indice il peduncolo del frut- 
ticino e staccarlo tirando con le altre dita 
serrate al palmo della mano, come si ve- 
de nella foto centrale di questa pagina. 
Così operando rimane in pianta il pedun- 
colo che dopo poco cadrà naturalmente. 

Quali frutticini staccare? Come 
vuole la logica, vanno eliminati per pri- 
mi i frutticini meno grossi, destinati a 
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dare mele di piccolo calibro alla raccol- 
ta. Così operando si va automaticamen- 
te a togliere molti frutticini cosiddetti di 
«secondo fiore», cioè originati dai fiori 
più tardivi che producono sempre mele 
più piccole rispetto a quelle derivate dal- 
la «prima fioritura» delle lamburde, le 
classiche gemme a fiore del melo porta- 
te sui rami di 2-3 anni. 

Vanno eliminati anche i frutti dalle 
parti più interne e nascoste della chioma 
che, essendo poco soleggiati, saranno di 
scarsa qualità. 

Vanno infine tolti i frutticini che pre- 
sentano difetti di vario genere, i più fre- 
quenti dei quali sono rappresentati dai 
fori di verme delle mele (carpocapsa), 
erosioni della buccia da larve di insetti 
ricamatori (eulia, pandemis, cacoecia, 
capua e altri ancora), deformazioni da 
afide cenerognolo, macchie di ticchiola- 
tura, nonché' lesioni da grandine. 

Quanti frutti staccare? Questo è il 
punto fondamentale che determina il 
buon esito del lavoro. Innanzi tutto dicia- 
mo che una prima semplice regola è sele- 
zionare uno o due frutti per mazzetto. Nel 
melo, infatti, quando l'allegagione è alta 
si possono avere 4-5 frutti per ogni maz- 
zetto. Tuttavia, se la fioritura è stata mol- 
to abbondante, il numero di mazzetti è ta- 
le che anche selezionando uno o due frut- 
ti per ciascuno di essi rimane ancora in 
pianta troppa produzione. 

In tal caso un'altra regola facile da 
adottare è selezionare un frutto ogni 5- 
10 cm di ramo produttivo. Quindi su un 
ramo produttivo lungo un metro andran- 
no selezionate da 10 a 20 mele ben di- 
stanziate lungo il percorso. I 10 frutti 
per metro vanno bene per varietà a frut- 
to grosso e con marcata alternanza di 
produzione, tipo Fuji, mentre i 20 frutti 
per varietà a frutto piccolo, come posso- 
no essere alcune vecchie varietà tradi- 
zionali. Sulle varietà più comuni, Gol- 
den Delicious, Red Chief, Gala, si adot- 
ta una misura intermedia. 

Infine, un altro criterio che si può 
adottare per stabilire in modo più preci- 
so l'entità del diradamento da fare è cal- 
colare il numero di frutti da selezionare 
per ogni albero. Prendiamo, ad esempio, 
un caso tra i più diffusi: la varietà Gol- 
den Delicious innestata su EM9; un al- 
bero adulto, coltivato su un terreno di 
media fertilità e dotato di irrigazione di 
soccorso può produrre circa 30-40 kg di 
mele ogni anno. Sapendo che una mela 
Golden Delicious di buona qualità pesa 
circa 200 grammi, ne deriva che la cari- 
ca ideale è di 150-200 frutti per albero 
che andranno selezionati nell'albero con 
i criteri prima descritti. 

Se avete un frutteto di una certa di- 
mensione, che richiede molti giorni di 




Pero. I-Ramo che necessita di diradamento. 
2-Lo stesso ramo dopo il diradamento sul 
quale il numero di frutti è stato ridotto di cir- 
ca il 50% 
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Pero. In questo stadio di sviluppo è an- 
cora troppo presto per eseguire il dira- 
damento manuale del pero poiché deve 
ancora verificarsi la normale cascola fi- 
siologica dei frutticini 

lavoro per essere diradato, prima di ini- 
ziare il lavoro vi conviene diradare qual- 
che albero campione, che vi possa dare 
l'idea visiva del lavoro finito e con i qua- 
li confrontarvi man mano che procedete 
con il lavoro per poter operare in manie- 
ra omogenea su tutto il frutteto. 



PERO: DIRADARE 

NON SEMPRE È NECESSARIO 

Per quanto riguarda il pero, il dirada- 
mento dei frutti è una pratica meno fre- 
quente rispetto al melo poiché la casco- 
la (distacco) naturale di fine allegagione 
è più abbondante e inoltre vi è meno ten- 
denza all'alternanza di produzione. 

In che momento si esegue? L'epoca 
di esecuzione è un po' più anticipata ri- 
spetto al melo poiché il pero fiorisce e 
allega con qualche giorno di anticipo. Di 
solito la cascola naturale dei frutticini 
termina nella seconda metà di maggio e 
subito si deve iniziare a diradare. In que- 
sta epoca le pere che andranno a matura- 
zione, dalla iniziale posizione eretta ini- 
ziano a ripiegarsi verso il basso per il lo- 
ro aumentato peso. 

La Conference, una varietà che mol- 
to si avvantaggia del diradamento. Tra 

le varietà di pero più diffuse, quella che 
più frequentemente richiede il diradamen- 




Pero. Prima (A) e dopo (B) l'operazione di diradamento manuale: in questo caso 
sono stati selezionati due frutti per mazzetto 
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Nashi. 

I-Diradamento 
con forbice 
dei fiori (è 
consigliabile 
effettuarlo dal 
momento che il 
nashi presenta 
una fioritura 
estremamente 
abbondante). 
I-Diradamento 
con forbice 
dei frutti 



to dei fratti è la Conference poiché allega 
molto e tende a produrre fratti di pezzatu- 
ra piccola se la carica è eccessiva. 

Le modalità sono le stesse adotatte 
per il melo. Il diradamento dei fiori del 
pero va fatto con le stesse modalità de- 
scritte per il melo per quel che riguarda 
sia la manualità con cui staccare i frutti 
che i criteri di selezione. 

Quanti frutti staccare? Anche l'in- 
tensità del diradamento deve essere me- 
no severa rispetto al melo ed è già un 
buon criterio selezionare da uno a tre 
frutti per mazzetto. 

NASHI: DIRADARE È SEMPRE 
VANTAGGIOSO 

Nel nashi il diradamento dei frutti è 
molto importante al fine di ottenere frutti 
di pezzatura accettabile. Considerando 
che la fioritura è abbondantissima, negli 
alberi solitamente molto produttivi e ben 
impollinati è consigliabile anche il dira- 
damento dei fiori da farsi con le forbici 
da sarto tagliando circa la metà dei fiori 
di ciascun mazzetto a iniziare da qualche 
giorno prima dell'inizio della fioritura. 

In che momento si esegue? L'epoca 




Nashi, L'allegagione dei nashi può es- 
sere molto abbondante e per questo il 

diradamento dei frutti è importante per 
la qualità della produzione 

di esecuzione del diradamento dei frutti 
risulta più precoce rispetto al melo es- 
sendo più anticipate sia la fioritura che 
la successiva cascola naturale. In pratica 
si va da metà maggio a metà giugno . 

Le modalità e l'intensità sono le 
stesse adottate per il melo. Il dirada- 
mento manuale dei fruttici ni va fatto con 
le stesse modalità descritte per il melo 
per quel che riguarda la manualità del 
distacco dei frutti, nonché i criteri di se- 
lezione e intensità del diradamento. 



VITE (UVA DA VINO): DIRADARE 
ELEVA LA QUALITÀ DEL VINO 

Per valutare la necessità di questa ope- 
razione occorre stimare con buona ap- 
prossimazione la produttività potenziale 
del vigneto, legata al peso medio dei 
grappoli presenti sulle piante e variabile 
col vitigno, con la vigoria e con l'anda- 
mento climatico. In particolare si dovrà 
intervenire quando la produzione eccede 
di parecchio i limiti prefissati e su piante 
non eccessivamente vigorose; su piante 
molto vigorose, infatti, un diradamento 
spinto può risultare controproducente a 
causa del recupero del peso, quindi della 
compattezza, che interesserebbe i grap- 
poli residui. Ciò costringerebbe a racco- 
gliere l'uva anzitempo, quindi uva non 
perfettamente matura, a causa dei rischi 
di marciume sul grappolo. 

In che momento si esegue? L'epoca 
migliore per il diradamento cade poco pri- 
ma dell' inizio della fase d'invaiatura, cioè 
quando gli acini hanno buone dimensioni, 
ma presentano valori zuccherini e dotazio- 
ne di sostanze coloranti ancora molto bas- 
se. Intervenire prima, cioè alcune decine 
di giorni dopo la fioritura (con acini di di- 
mensioni di un granello di pepe) può esser 
conveniente solo in vigneti ben esposti e 
con varietà caratterizzate da grappoli mol- 
to spargoli, quindi rustiche, cioè poco sen- 
sibili ai marciumi del grappolo. Invece do- 
po la fase di invaiatura dovrete intervenire 
solo in casi di emergenza, per esempio in 
vigneti con elevato rischio di siccità, op- 
pure per vincoli produttivi molto precisi a 
seguito di controlli da parte di organismi 
preposti, per esempio dei Consorzi di tute- 
la per i vini Vqprd (vini di qualità prodotti 
in regioni determinate). 

Le modalità. Riguardo alle modalità 
del diradamento, si interviene manual- 
mente lasciando un solo grappolo per 
tralcio, cioè quello più vicino all'inser- 
zione del germoglio sul tralcio di pota- 




Vite. I-Diradamento precoce dei grappoli 
(con acini di dimensioni di un granello di pepe). 2-Diradamento dei grappoli ap- 
pena precedente l'inizio della fase di invaiatura (cambiamento di colore) 



Li 








*-"'ìffil 


^JM 


'* 


b ■ ■ • ♦ ^jH 


r^/V 


mmÀ V ":.■:*■ 


£, 


■^fa 



Vite. Eccesso di carica produttiva inte- 
gralmente mantenuta, a scapito della 
qualità, mentre invece doveva essere ri- 
dotta con diradamento dei grappoli al- 
l 'inizio dell 'invaiatura 
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tura o sul cordone permanente ed elimi- 
nando tutti gli altri. Per il taglio si utiliz- 
zano forbici manuali maneggevoli e leg- 
gere e, certamente, si è favoriti se i grap- 
poli sono ben esposti, frutto magari di 
una leggera defogliazione, anche mec- 
canica, prima dell'intervento. 

Con l'operazione di diradamento di 
solito si cerca di riportare la produzione 
entro i limiti dei disciplinali previsti per i 
vini Vqprd (Vini di qualità prodotti in re- 
gioni determinate) e per i vini Igt (Indica- 
zione geografica tipica), oppure si mira 
all'ottenimento di vini di alta gamma, 
tramite produzioni molto contenute in vi- 
gna. In tutti i casi occorre che il vigneto 
sia predisposto, cioè che la vigoria sia 
contenuta e che l'attività vegetativa sia 
praticamente ferma. Normalmente, la- 
sciando un solo grappolo per tralcio, si 
asporta tra il 30 e il 40% dei grappoli e il 
risultato finale corrisponde alla perdita di 
circa il 20-30% della produzione finale. 

Caratteristiche delle varietà. Per 

tutti i vitigni e, soprattutto, in annate con 
andamento climatico poco favorevole, 
col diradamento dei grappoli si ottengo- 
no risultati interessanti. Tuttavia, i risul- 
tati più evidenti, col sensaibile incre- 
mento del grado zuccherino (1-2 gradi 
Babo), con più colore e maggiore ric- 
chezza di altri componenti importanti, si 
ottengono con le varietà caratterizzate 
da acini e grappoli di grandi dimensioni, 
quali Barbera, Schiava, Corvinone, San- 
giovese, Negro Amaro, Trebbiano tosca- 
no, Malvasia di Candia, ecc. 

Anche l'annata ha la sua importan- 
za. Infatti, negli anni caldi e asciutti, qua- 
li il 2003 (naturalmente con limitati rischi 
di siccità), in cui sia la vigoria delle viti, 
sia le dimensioni degli acini erano più 
contenute, le differenze tra piante dirada- 
te e non diradate erano minime, fino ad 
azzerarsi con vitigni di pregio caratteriz- 
zati da acini e grappoli di dimensioni 
contenute, quali i vitigni intemazionali 
Cabernet sauvignon e Chardonnay. 

La vendemmia. Dopo un buon dirada- 
mento, come detto, i grappoli si presenta- 
no più compatti, ragion per cui in vendem- 
mia occorre più attenzione, soprattutto per 
prevenire i marciumi (botritre e marciume 
acido). Sì seguano in proposito i fascicoli 
de «i Lavori» - rubrica vigneto. 

VITE (UVA DA TAVOLA): 

DIRADARE MIGLIORA L'UVA 

Anche per le uve da tavola, il dirada- 
mento dei grappoli è un'operazione co- 
nosciuta e applicata da tempo. Di solito 
essa non è isolata, ma strettamente col- 
legata ad altre operazioni in verde, qua- 




Vite. // diradamento precoce dei grap- 
poli è consigliato per varietà con grap- 
poli spargoli e in vigneti collinari ben 
esposti 




Vite. Nella foto vediamo il momento del 
diradamento abbinato alla defogliazio- 
ne, una pratica che è consigliata nei vi- 
gneti dotati di buona vigoria 




Vite. // diradamento degli acini rappre- 
senta una pratica importante per le uve 
da tavola caratterizzate da grappoli 
compatti 

li il diradamento dei germogli, la defo- 
gliazione, il diradamento dei tralci, la 
pulizia del grappolo (il cosiddetto acini- 
no), oltre a un'attenta difesa antiparassi- 
taria, in particolare antibotritica. 

Gli scopi del diradamento sono simi- 
li a quelli previsti per l'uva da vino e mi- 
rano essenzialmente a ottenere uve per- 
fettamente mature e sane, ma anche 
grappoli regolari e ben conformati. 



In che momento si esegue? Anche 

per l'uva da tavola il momento ideale 
cade poco prima dell'inizio della fase 
d'invaiatura. Anticipare l'intervento si- 
gnifica ottenere grappoli di dimensioni 
maggiori e con rischi di eccessivo com- 
pattamento; raramente è necessario in- 
tervenire dopo l'invaiatura, essendo il 
vigneto di uva da tavola normalmen- 
te irrigato. Fanno eccezione l'eventua- 
le danno da calamità atmosferiche (per 
esempio grandine), oppure danni da ma- 
lattie, quali peronospora larvata, che ri- 
chiedono un buona pulizia dai grappo- 
li danneggiati anche in vicinanza del- 
la raccolta. 

Le modalità. Va lasciato anche in 
questo caso un solo grappolo per tralcio, 
cioè il migliore e preferibilmente il più 
vicino all'inserzione del germoglio sul 
tralcio di potatura. 

Indipendentemente dalla forma di 
allevamento, dovrete intervenire elimi- 
nando i grappoli distali o quelli più pic- 
coli e malformati. Per il taglio del pe- 
duncolo si utilizzano forbici manua- 
li, maneggevoli e leggere e l'operazio- 
ne è facilitata con grappoli ben esposti, 
grazie ad un'attenta defogliazione (vedi 
foto in alto in questa pagina) e a segui- 
to del precedente intervento di dirada- 
mento primaverile dei germogli. I grap- 
poli eliminati vanno gettati sul terreno 
dove si seccheranno velocemente sen- 
za creare alcun danno, se non puramen- 
te estetico. 

Caratteristiche delle varietà. An- 
che di uva da tavola esistono varietà con 
grappoli più compatti e con bucce più 
sottili, quindi più sensibili ai marciumi. 
Inoltre vi sono vitigni a maturazione tar- 
diva, pertanto più soggetti all'andamen- 
to climatico meno felice della fine del- 
l'estate. Il diradamento dei grappoli de- 
ve pertanto essere più contenuto sulle 
varietà più precoci e con grappolo più 
spargolo (Superici' o Sugraone, Matilde, 
Regina, Victoria, tra le bianche e Cardi- 
nal, Black magic e Michele Palieri per le 
uve a bacca rossa) e più intenso sulle va- 
rietà tardive e più generose, varietà Ita- 
lia in particolare. 

In ogni caso, anche per l'uva da tavo- 
la i risultati migliori si ottengono in vi- 
gneti ben impostati e caratterizzati da 
giusta vigoria. 

Giovanni Comerlati (melo, pero e nashi) 
Enzo Corazzina (vite) 

Puntate pubblicate. 

• Il diradamento dei frutti di pesco e nettari- 
na, albicocco, susino e actinidia (n. 5/2005). 

• Il diradamento dei frutti di melo, pero, naslii 
e vite da vino e da tavola (n. 6/2005). 

Fine 
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CILIEGI ATTACCATI 

DAL FUNGO GNOMONIA 

ERITROSTOMA 

Ho tre ciliegi: due Lapins e un Gior- 
gia (denominazioni ricavate da Vita in 
Campagna in base a fotografie ed epo- 
ca di maturazione). Da qualche an- 
no non si verifica la caduta delle fo- 
glie che resistono alla tramontana, al- 
ia neve e al gelo e si presentano semiac- 
cartocciate e di colore tabacco chiaro, 
qualcuna resiste anche al rinnovo vege- 
tativo. E normale? Si tratta di qualche 
disfunzione vegetativa? Le piante sono 
sane ed effettuo tutti i trattamenti da voi 
consigliati. 

Pasquale Camera 
Bosio (Alessandria) 

Quanto de- 
scritto dal letto- 
re per i suoi ci- 
liegi indica con 
precisione che 
gli alberi sono 
stati attaccati 
dal fungo Gno- 
monia eritro- 
stoma. Si trat- 
ta di una ma- 
lattia tecnica- 
mente indicata 
come «macula- 
tura rossa del- 
le foglie di ci- Ciliegio: maculatala 
liegio» e comu- rossa delle foglie (Gno- 
nemente cono- manìa erìtrostoma) 
sciuta con il no- 
me di «nebbia». Di solito compare nella 
tarda primavera in occasione di giornate 
piuttosto umide e si manifesta con pic- 
cole macchie rotondeggianti, dapprima 
giallastre poi rosso-brune, che a poco a 
poco si estendono a tutta la foglia; rara- 
mente il fungo attacca i frutti. 

Le foglie ammalate presentano il 
lembo più o meno arrotolato, contorto; 
poi si seccano e rimangono attaccate al 
ramo per tutto l'inverno, alcune fino al- 
la nuova fioritura. Il tutto, proprio come 
descritto dal lettore. 

La difesa. Per evitare l'attacco di 
questo fungo sono di solito sufficienti i 
trattamenti con prodotti a base di rame 
effettuati alla caduta delle foglie e, poi, 
all' ingrossamento delle gemme. Ma, se 
la stagione decorre umida, in maggio- 
giugno può essere necessario esegui- 
re una o due irrorazioni con ziram-80 
(irritante o nocivo), alla dose di 300 g 
per 100 litri di acqua) sulla vegetazione. 
(Giorgio Bargioni) 




L'AVOCADO PER FRUTTIFICARE 

DEVE VEDERE SODDISFATTI 

DIVERSI TIPI DI ESIGENZE 

Possiedo una bella pianta di avoca- 
do che però non mi ha ancora dato frut- 
ti, forse perché è una pianta dioica e 
quindi dovrei piantarne un 'altra di ses- 
so complementare. Ma come si fa a rico- 
noscere il sesso di queste piante? Pote- 
te anche indicarmi a chi rivolgermi per 
acquistare degli esemplari? 

Vittorio Ruotalo 
Anacapri (Napoli) 

L'avocado (Persea americana, fami- 
glia delle Lauracee) è un albero origi- 
nario dell'America centrale che viene 
coltivato in tutte le zone tropicali e su- 
btropicali temperate per i suoi frutti pi- 
riformi ricchi di sali minerali e vitami- 
ne. Nel bacino del Mediterraneo lo si ri- 
trova nelle stesse aree degli agrumi. Non 
è una pianta dioica, cioè non porta fio- 
ri maschili e fiori femminili su esempla- 
ri distinti, ma è una pianta ermafrodita 
(vedi per i dettagli le foto di questa pa- 
gina e la descrizione più avanti). 

La specie è sensibile alle basse tem- 
perature, ai ristagni d'acqua (richiede 
terreni ben drenati), ai venti (soprattut- 
to nei primi anni) e alla salinità dell'ac- 
qua di irrigazione. Le temperature otti- 
mali per il suo sviluppo sono intorno ai 
25° C, mentre al di sotto dei 20° C i pro- 
cessi vitali rallentano. 

L'avocado in genere è poco produtti- 
vo a causa di diverse esigenze della specie 
che si ripercuotono sulla fecondazione e in 
ultima analisi sulla produzione. La mag- 
gior parte delle varietà commerciali pro- 
ducono in modo insoddisfacente o con al- 
ternanza (alcune un solo anno su tre). 

Fecondazione. La pianta, pur avendo 
dei fiori ermafroditi, è caratterizzata, an- 
zitutto, dalla quasi impossibilità di auto- 




Un 'ape sta visitando ì fiori dell'avocado 
che per la verità non attraggono mollo 
gli insetti pronubi 

fecondarsi a causa della sua biologia fio- 
rale. Le varietà, infatti, si distinguono in 
due gruppi: il gruppo A e il gruppo B. Nel 
gruppo A la recettività del pistillo (la par- 
te femminile del fiore) avviene durante la 
mattina (fase femminile), ma nello stes- 
so periodo le antère che portano il polline 
sono indeiscenti (non si aprono a matura- 
zione) e piegate all'ingiù, e quindi non si 
ha la fecondazione; nel secondo gruppo 
accade l'inverso (fase maschile). 

A Quindi, affinché abbia luogo la fe- 
condazione è, anzitutto, necessa- 
ria la concomitante presenza di varie- 
tà a biologia fiorale appartenenti ai due 
gruppi complementari (fenomeno del- 
la dicogamia sincronizzata). Si posso- 
no per esempio utilizzare, con qualche 
possibilità di successo, la varietà «Ba- 
con» (del gruppo B) e la varietà «Hass» 
(del gruppo A). 

Temperatura. Superato lo scoglio 
relativo alla presenza di piante impolli- 
nataci, è necessario che durante la fio- 
ritura vi siano temperature superiori ai 
17° C di giorno e ai 12° C di notte. Le 
temperature sono dunque uno dei fatto- 
ri che limitano la produttività di questa 




l'L'avocado è una pianta «ermafrodita»: vale a dire che i suoi fiori portano entram- 
bi i sessi. Nella foto sono visibili, sullo stesso fiore, sia le antere (A), cioè la parte 
maschile, che lo stigma (B), cioè la sommità della parte femminile: ciononostante 
l'autofecondazione risulta oltremodo difficile (vedi testo). 2-A volte è possibile rin- 
venire sulla stessa pianta fiori che si trovano in entrambe le fasi: maschile (C) e fem- 
minile (D); solo in questo caso può verificarsi l'autoimpollinazione (vedi testo) 
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Frutto di avocado (10-20 x 7-10 cm) 

specie che entra in produzione al quar- 
to-quinto anno. 

Impollinazione e allegagione. L'im- 
pollinazione è un altro punto debole: pur 
avendo, infatti, numerosi fiori ermafro- 
diti riuniti in racemi (pannocchie) alle 
estremità dei rami, l'avocado presenta 
scarsa allegagione per il fatto che i fio- 
ri verdastri sono molto piccoli (0,5-1,5 
cm), poco appariscenti e scarsamente 
visitati dagli insetti pronubi (api, bom- 
bi, ecc.), per cui sarà meglio garantire 
la presenza di questi insetti ed evitare la 
consociazione con piante dai fiori parti- 
colarmente attraenti. 

Concimazione e irrigazione. Bi- 
sogna, inoltre, ricordare che gli ecces- 
si di azoto fanno lussureggiare le pian- 
te che di conseguenza producono poco 
e che irrigazioni inadeguate o eccessive 
nel periodo che va dalla fioritura all'al- 
legagione provocano una forte cascola 
(distacco dei frutticini), riducendo note- 
volmente la produzione. 

Raccolta. I frutti che arrivano a for- 
marsi vanno raccolti immaturi, poiché 
la maturazione non avviene sulla pian- 
ta ma dopo circa 10 giorni dalla raccol- 
ta. Quest'ultima è scalare, dura 3-4 me- 
si e inizia, in genere, a fine ottobre-pri- 
mi di novembre per le varietà precoci, 
per terminare nei mesi di marzo-aprile 
per quelle tardive. 

Vivai. Piante di avocado di diverse 
varietà possono essere acquistate pres- 
so i vivai: 

- Pacini & Baldi - Via S. Pantaleo, 38/A 

- C.P. 174 - 51 100 Pistoia - Tel. 0573 
380260 - Fax 0573 382178. 

- Vivai Feudo Grande - Via Messina, 
778 - 95126 Catania - Tel. e fax 095 
497791. (Loredana Trapani) 

: CONTROLLO INDIRIZZI AL 9-5-2005 : 

LA FUMAGGINE SULLA VITE È 
DOVUTA ALLA METCALFA 

Nella pianura pisana, a 20 km dal 
mare, ai piedi delle colline, coltivo un 
piccolo vigneto di Trebbiano bianco. 
Da due anni circa alcune viti sono sta- 
ti colpite dafumaggine che olire alle fo- 



glie e ai grappoli sta interessando anche 
il fusto. I trattamenti da me eseguiti so- 
no stati i seguenti: Eucrit + Topas (3 in- 
terventi quindicinali) e successivamente 
ossicloruro di rame + zolfo bagnatile. 

Cosa posso fare per eliminare questo 
inconveniente che rende l'uva inutilizza- 
bile per la vinificazione? 

Gianpietro Bassi 
Treggiaia (Pisa) 

La fumaggine osservata è, quasi cer- 
tamente, frutto di un attacco di Metcal- 
fa pruinosa, un insetto arrivato probabil- 
mente dal Brasile comparso nel nostro 
Paese una ventina di anni fa e diffuso or- 
mai in tutta la penisola. 

La metcalfa non è un parassita spe- 
cifico della vite, può svilupparsi su oltre 
duecento specie vegetali. Dotato di ap- 
parato boccale pungente-succhiatore, si 
nutre di linfa e, come afidi e psille, pro- 
duce un'abbondante melata zuccherina. 
Su questa si sviluppano le muffe dette 
fumaggini. 




Grappolo infestato da metcalfa pruinosa 

con evidente fumaggine. Nel particolare: 

l'insetto adulto (lungo 8-10 mm) 

Il danno diretto sulla vite non è di 
norma rilevante. La presenza di melata, 
tuttavia, «sporca» la vegetazione impo- 
verendo il valore del prodotto. Nel caso 
del lettore, comunque, l'uva è vinifica- 
bile, a patto però che le bucce siano su- 
bito allontanate dal mosto. 

La popolazione di metcalfa si sta sta- 
bilizzando su valori di norma sopportabi- 
li, rispetto alle presenze massicce di qual- 
che anno fa. La consistenza delle popola- 
zioni, però, è ciclica e localmente questo 
insetto può ancora creare notevoli fastidi. 
Per poter indirizzare meglio la lotta bi- 
sogna monitorare la presenza dell'insetto 
mediante osservazione visiva. 

La metcalfa ha una sola generazione 
all'anno. Le forme giovanili iniziano a 
comparire a metà-fine maggio, gli adul- 
ti compaiono in luglio. L'adulto è grigio, 
piuttosto grande (0,8-1 cm), si sposta vo- 
lando ed è visibile fino ai primi freddi. 

La difesa. Se già dopo l'allegagione 



si vedono i grappolini d'uva coperti di fu- 
maggine, si può intervenire alla fine della 
prima decade di luglio con un insetticida 
tra quelli impiegati per la lotta contro le 
tignole: per esempio con prodotti a base 
di fenitrothion-25,5 (non classificato), da 
impiegarsi alla dose di 300 g/hl. 

Per limitare l'impiego di insetticida 
si può ricorrere ad una lavatura della ve- 
getazione (a fine giugno) con una solu- 
zione di nitrato di potassio (400 gram- 
mi per ettolitro d'acqua), e subito dopo 
applicare una soluzione insetticida (per 
esempio piretro-4, bio, non classificato 
o irritante, alla dose di 80-100 g/hl) al 
suolo per colpire gli insetti caduti. 

La forma di allevamento della vite è 
praticamente ininfluente dal punto di vi- 
sta della difesa. (Roberto Miravulle) 

UNA PIANTA D'ARANCIO 

CON FOGLIE 

ACCARTOCCIATE E GIALLE 

Ho unapianta d'arancio molto bella, 
che lo scorso ottobre era carica di frui- 
ti (circa 150 kg di arance). Però ho no- 
tato che presentava un po' di foglie ac- 
cartocciate e gialle. Potreste dirmi se si 
tratta di malattia, di mancanza di qual- 
che sostanza o di altro? 

Basilio Caddeo 
Sanughero (Oristano) 

Riteniamo che la pianta di arancio 
del lettore goda di buona salute. 

I sintomi citati sono in parte da imputa- 
re alla grande quantità di frutti che la pian- 
ta stava portando lentamente a maturazio- 
ne. Inoltre nei mesi autunnali è nonnaie 
che una parte delle foglie vecchie ingialli- 
scano e poi cadano durante l'inverno. Ov- 




Arancio: una produzione elevata può fa- 
vorire la presenza dì un certo numero dì 
foglie accartocciate e gialle che non de- 
vono destare preoccupazione 
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viamente se una pianta ha un grande nu- 
mero di frutti, la quantità di foglie che in- 
gialliscono e cadono tende ad aumentare. 
In situazioni come questa consi- 
gliamo di raccogliere i frutti non ap- 
pena raggiungono la maturazione e al- 
la ripresa vegetativa di potare uniforme- 
mente la chioma e concimare con con- 
cimi a lenta cessione (tipo per esempio 
Chicchi di sole o Osmocote, alle dosi in- 
dicate in etichetta) specifici per agrumi. 
(Oscar Tintori) 

LE ALBICOCCHE 

DELLA VARIETÀ VEECOT 

SONO BUONE 

A MATURAZIONE COMPLETA 

Avevo letto su un vecchio numero dì 
Vita in Campagna del 1993 che la va- 
rietà di albicocco Veecot produce frut- 
ti di sapore molto buono, e su ciò mi so- 
no basato nel prendere la decisione di 
piantare una pianta di detta varietà. 
Ora, sul. n. 3/2005 trovo invece che le 
albicocche di quella stessa varietà sono 
definite di « gusto piuttosto acido». Qual 
è la verità ? 

Mario Tacchino 
Caraglio (Cuneo) 

Nella sintetica descrizione delle ca- 
ratteristiche delle varietà di drupacee tol- 
leranti malattie e parassiti pubblicata sul 
n. 3/2005, il gusto del frutto è stato rife- 
rito ad un'epoca di raccolta adatta a otte- 
nere frutti da destinare alla vendita (pri- 
ma settimana di luglio) e quindi capaci di 
fare fronte per alcuni giorni alle esigen- 
ze della commercializzazione. In queste 
condizioni i frutti della Veecot presenta- 
no effettivamente un sapore acidulo. 




Albicocche della varietà Veecot 

Invece, lasciandoli sull'albero fino a 
maturazione completa, come si fa per la 
frutta destinata a un consumo famiglia- 
re, migliorano notevolmente il loro sa- 
pore. Del resto nella nota del 1993, de- 
stinata al frutteto per consumo famiglia- 
re, l'epoca di raccolta conveniente per il 
Nord era indicata nella seconda e terza 
decade di luglio. (Redazione) 
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SONO LE PERSONE COME ILYA SHVETSOV CHE 
CI HANNO RESI CAMPIONI DEL MONDO. 



La nostra tradizione nel porre sempre l'utente al centro ci ha collocato all'avanguardia 
nel corso degli anni. Questa tradizione è chiaramente evidente anche nei prodotti che 
produciamo oggi, tra cui le motoseghe. Infatti, attualmente siamo Campioni del Mondo 
grazie a Uva e alla sua fedele compagna, Husqvarna 372XP. Insieme, si sono aggiudicati 
i Campionati Mondiali dei Buscatoli 2004 di Valli di Lanzo (Italia). Sono le persone 
come Tlya che sottopongono le nostre macchine ai test più estremi in termini di 
caratteristiche e prestazioni, sia nelle competizioni che nella vita reale. Tuttavia, questo 



successo non ci ha dato alla testa. Al contrario, ci ha spinto 
a lavorare più tenacemente per migliorare ulteriormente i 
nostri prodotti, così potremo difendere il nostro titolo. E 
ovviamente potremo continuare a offrivi il massimo della 
funzionalità alle vostre condizioni, a prescindere che siate 
Campioni del Mondo oppure no, Per informazioni e riven- 
ditori: tei. 0444-220811, www.it. husqvarna.com 
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Quando conviene utilizzare il leggero 
e maneggevole tagliasiepi elettrico 

Per il taglio delle siepi si può utilizzare il tagliasiepi che è un attrezzo portato a mano, costruito in modo 

specifico per questo lavoro. In particolare il tagliasiepi elettrico, leggero e maneggevole, è indicato 

per modellare e mantenere in forma siepi anche di notevoli dimensioni, purché l'intervento si limiti al 

taglio di rami non troppo grossi. Gli elementi da valutare all'atto di acquisto e impiego 

Per il taglio delle piante che compon- 
gono una siepe si può utilizzare il taglia- 
siepi che è un attrezzo portato a mano, co- 
struito in modo specifico per la finitura 
delle siepi. Il taglio avviene grazie al- 
l'azione di due lame che, intersecandosi, 
recidono i rami. 



COME E FATTO UN TAGLIASIEPI 

Le principali parti che compongono 
un tagliasiepi sono: 

- il motore, che può essere a scoppio o 
elettrico (1). Nel presente articolo ven- 
gono presi in considerazione i tagliasie- 
pi dotati di sistemi di azionamento elet- 
trici i quali possono essere alimentati 
dalla rete (mediante apposito filo) o con 
batterie ricaricabili; 

- le lame, che in alcuni modelli compren- 
dono una lama fìssa su cui si appoggia una 
lama scorrevole, mentre in altri entrambe 
le lame sono mobili (a semplice o doppia 
dentatura) e si muovono in modo alterna- 
to e contrapposto. Le migliori lame sono 
quelle in acciaio di elevata qualità intaglia- 
te direttamente con metodo laser la cui 
elevata temperatura permette di realizzare 
lame con tagliente temprato di elevata pre- 
cisione. 1 risultati di taglio ottimali si ot- 
tengono con lame rettificate mediante la 
cosiddetta tecnica «a diamante» (2); 

- le impugnature, che sono solitamente 
due: una anteriore e una posteriore. Quel- 
la anteriore è posta sopra la lama e in pros- 
simità del baricentro per garantire una mi- 
gliore manovrabilità della macchina con le 
lame in posizione verticale; è solitamente 
chiusa ad anello e dotata di ampio riparo 
per la dita (in alcuni modelli è anche 
orientabile) (3); 

- i pulsanti e le leve di azionamento, 
che solitamente sono posti sulle impu- 
gnature e vengono utilizzati per l'accen- 
sione, lo spegnimento e l'azionamento 
della macchina (4). 

QUANDO CONVIENE UTILIZZARE 
IL TAGLIASIEPI ELETTRICO? 

Il tagliasiepi elettrico è indicato per 
modellare e mantenere in forma siepi an- 
che di notevoli dimensioni, purché Finter- 




1-/7 motore del tagliasiepi può essere a scoppio o, come nel modello della foto, elet- 
trico. 2-Le migliori lame sono quelle in acciaio dì. elevata qualità intagliate con me- 
todo laser e i risultati di taglio ottimali si ottengono con. lame rettificate mediante la 
cosiddetta tecnica «a diamante». i-La doppia impugnatura: quella anteriore (vedi 
freccia) è posta sopra la lama; è solitamente chiusa ad anello e dotata di ampio ripa- 
ro per le dita (in alcuni modelli è anche orientabile). 4-1 pulsanti e le leve di aziona- 
mento solitamente sono posti sulle impugnature e vengono utilizzati per l 'accensio- 
ne, lo spegnimento e l'azionamento delia macchina. 5-11 tagliasiepi elettrico si presta 
al taglio di rami non troppo grossi (1,5-3 cm di diametro) 



vento cesorio si limiti al taglio di rami non 
troppo grossi (1 ,5-3 cm) (5). In commer- 
cio esistono modelli adatti a tutte le esi- 
genze: da quelli più modesti che possono 
servire a modellare pochi metri di siepe di 
contorno, a quelli ben più potenti adatti a 
lavorare a livello professionale. 

La potenza ottimale di un tagliasie- 
pi elettrico è attorno ai 400-700 Watt. 
Potenze inferiori possono andare bene 
solo in caso di lavoro leggero, di breve 
durata e di modesta intensità. 

La lunghezza delle lame del taglia- 
siepi elettrico di solito dipende dalla 
potenza del motore: con macchine di 
300 Watt di potenza le lame non do- 
vrebbero superare i 400 millimetri, con 
700 Watt possono arrivare anche a 650 
millimetri (6). 




6-La lunghezza delle lame del 
tagliasiepi elettrico di solito dipende 
dalla potenza del motore (vedi testo) 
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I-La protezione terminale della lama permette di lavorare sia in posizione verticale 
che orizzontale senza danneggiare la punta. S-Un accessorio utile è il raccoglitore che 
può essere montato sulla lama sia sul lato sinistro che su quello destro, e ser\>e per rac- 
cogliere il materiale appena tagliato dalla siepe Foio: Bosdì 



Un tagliasiepi carrellato 

Si tratta di un tagliasiepi portato da una struttura metallica dotata di un saliscendi, 
una barra di comando e ruote per il movimento e l'appoggio. La particolarità di 
questa struttura permette a un qualsiasi tagliasiepi a motore di essere sostenuto e 
fissato negli stessi punti in cui è solitamente impugnato per l 'uso manuale. La mac- 
china è composta da: un posto di comando (provvisto di manubrio di guida, botto- 
ne per spegnere il motore e acceleratore di sicurezza per mettere in movimento la la- 
ma); un saliscendi per alzare, abbassare e regolare l'inclinazione dell'attrezzo; un 
peso per mantenere il baricentro basso in modo da impedire il ribaltamento della 
macchina; due ruote gommate per la movimentazione e un qualsiasi tagliasiepi. 
L'uso dei tagliasiepi manuali costringe talvolta gli operatori a posizioni scomode e 
pericolose; con questa macchina, viceversa, si possono tagliare siepi e piante man- 
tenendo il corpo in posizione eretta. I tagliasiepi manuali, inoltre, scaricano le vi- 
brazioni della macchina sui muscoli dell'operatore che si stanca dopo poche ore di 
lavoro; il tagliasiepi carrellato scarica le vibrazioni sulla struttura metallica e poco 
o nulla arriva alle manopole di guida. Con il tagliasiepi a mano sì è inoltre mollo vi- 
cini al motore e quindi si respirano con facilità i gas di scarico e i va- 
pori del combustibile; questo nuovo modello allontana il motore dal- 
l'operatore (minimo a un metro) e così i gas di scarico sono lontani. 
Aspetto non secondario è che con questo tagliasiepi si possono ta- 
gliare siepi atte senza l 'uso di scale, eliminando così il pericolo di ca- 
dute e di gravi infortuni e riducendo a metà i tempi di lavoro. 





Le principali caratteristiche tecniche dell'attrezzatura sono: strutture in profila- 
to di acciaio, ruote montate su cuscinetti, saliscendi con o senza contrappeso. Sul 
manubrio ci sono l'interruttore di fermo motore e i comandi di sicurezza per 
l'accelerazione e la messa in moto della lama. Le dimensioni sono: larghezza cm 
100, lunghezza cm 120 e altezza cm 210 (altezza regolabile). Per informazioni 
tecniche potete rivolgervi al prof. Antonio Antonucci - Tel. e fax 049 772969, e- 
mail: dott.antonucci-a@libero.it. Rivenditore: Gambato Luciano - Via Tergola, 
10 - 3501 1 Campodarsego (Padova) - Tel. e fax 049 5564814. 



9-Con il raccoglitore è possibile scari- 
care, in prossimità, della siepe, in un co- 
mune sacco o un qualsiasi contenitore, 
il materiale appena tagliato 

VANTAGGI E SVANTAGGI 
DEL TAGLIASIEPI ELETTRICO 

Vantaggi. T tagliasiepi con motore 
elettrico, rispetto a quelli con motore a 
scoppio, hanno il vantaggio di essere più 
leggeri, più maneggevoli, più economi- 
ci, non inquinano, necessitano di mino- 
re manutenzione e sono meno rumorosi, 
hanno facilità di accensione e uso. 

Svantaggi. Hanno l'inconveniente di 
un raggio di azione limitato perché di- 
pendono dal collegamento alla rete elet- 
trica; solitamente hanno anche motori 
poco potenti che permettono di ridurre 
notevolmente le vibrazioni. La presenza 
del cavo di alimentazione rappresenta un 
ulteriore vincolo alla mobilità della mac- 
china sul terreno; inoltre la presenza del- 
lo stesso cavo può costituire un motivo di 
preoccupazione in termini di sicurezza. 

ALCUNI UTILI ACCESSORI 

Di grande aiuto quando si deve opera- 
re in prossimità di muretti o di recinzioni 
è la protezione terminale della lama, 
che permette di lavorare sia in posizione 
verticale che orizzontale senza danneg- 
giare la punta della lama stessa (7). 

Un accessorio particolarmente inte- 
ressante è il raccoglitore (8) che può es- 
sere montato sulla lama sia sul lato sini- 
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stro che su quello destro, e serve per rac- 
cogliere il materiale appena tagliato dalla 
siepe. In questo modo rami e foglie appe- 
na tagliati non ricadono all'interno della 
siepe stessa, evitando in questa maniera 
sia l'ostacolo che arrecherebbero all'en- 
trata della luce e sia la dispendiosa opera- 
zione di raccolta manuale del materiale 
appena tagliato. E così possibile scarica- 
re, in prossimità della siepe, in un comu- 
ne sacco o un qualsiasi contenitore, il ma- 
teriale appena tagliato (9), 

COSA VALUTARE PER COMPIERE 
UN ACQUISTO OCULATO 

Alcuni aspetti da valutare al momento 
dell'acquisto di un tagliasiepi elettrico so- 
no il numero di tagli (corse) al secondo 
che in questi modelli può variare da 30 a 
50, il peso (solitamente prossimo ai 3-4 
kg), la presenza del freno elettronico a 
innesto rapido (questi tagliasiepi vengo- 
no progettati per garantire un arresto del- 
le lame entro pochi centesimi di secondo), 
l'impugnatura regolabile. Quest'ultimo 
accorgimento permette di tagliare in posi- 
zione comoda quando si interviene sul 
piano verticale, grazie anche al bracciolo 
di appoggio che alcune ditte propongono 
in aggiunta alle normali dotazioni. 

Tra i dispositivi di sicurezza, da valuta- 
re attentamente, ci sono anche la contem- 
poranea impugnatura a due mani che li- 
mita gli incidenti perché l'utensile tunzio 
na solo quando entrambe le mani stringo- 
no le impugnature (10), e lo scudo di pro- 
tezione trasparente {vedi freccia nella fo- 
to) per evitare qualunque contatto involon- 
tario con le lame. 

Va considerata, inoltre, la sicurezza 
relativa al cavo di alimentazione; in 
alcuni modelli il cavo (vedi freccia) è 
interamente rivestito di 

un solido materia- 
le flessibi- 






le plastico in 
grado di evitare 
qualsiasi lesione a 
carico del cavo stesso. 

In alcuni modelli è presente 
anche una protezione parastrappi 
che, con lo stesso meccanismo di una 
frizione, quando la lama incontra osta- 
coli quali reti metalliche, evita improv- 
visi strappi alle trasmissioni. 

Oltre che in base alla lunghezza della 
lama e alla potenza del motore, l'acquisto 
di un tagliasiepi deve essere in funzione 
anche del tipo di lame montato. Come 
abbiamo già rilevato, i tagliasiepi posso- 
no essere a una sola lama oscillante (l'al- 
tra rimane ferma e funziona da contro la- 



10- Tra i dispositivi di sicurezza ci sono la contemporanea impugnatura a due ma- 
ni che limita gli incidenti perché l'utensile funziona solo quando entrambe le mani 
stringono le impugnature. li-La distanza tra i denti della lama (passo) solitamen- 
te varia tra 3,5 e 7,5 cm passando dai modelli di maggiori dimensioni a quelli di 
dimensioni inferiori. 12-Tagliasiepe dotato di braccio allungabile. 13-Al termine 
del braccio allungabile si trova un dispositivo die permette di variare l'angolazio- 
ne sul piano verticale delle lame fino a valori prossimi a 90° fissandola in diverse 
posizioni. \4-Esistono anche modelli azionati da batterie ricaricabili al nichel ca- 
dmio. Le batterie (15) sono da 12 V, ricaricabili con specifici caricabatteria, e se 
si è in possesso di una seconda batteria è possibile risparmiare tempo sostituen- 
do le batterie: mentre se ne utilizza una si può ricaricare l'altra. 16-Per 
proteggere le lame dall'usura sono disponibili spray che, utilizzati dopo 
ogni operazione, favoriscono l'eliminazione dei residui e dell'acqua 



ma), oppure a due lame 
oscillanti che garantiscono 
un taglio migliore perché 
lo sforzo è distribuito in 
egual misura su due taglienti (in questo 
secondo caso anche le vibrazioni della 
macchina sono minori). I tagliasiepi più 
funzionali sono provvisti di lame a dop- 
pia dentatura (sia a sinistra che a destra) 
e questo fa sì che l'usura degli organi la- 
voranti sia minore, perché l'azione di ta- 
glio è ripartita su due fronti. La facilità di 
manutenzione delle lame (che risulta 
generalmente frequente) è un ulteriore 



aspetto da valutare in fase di acquisto. 

Anche l'elevata distanza tra i denti 
(passo) (11) è un dato importante, per- 
ché un abbinamento con motori potenti 
permette il taglio di rami con diametro 
anche di 2 cm. Solitamente il passo va- 
ria tra 3,5 e 1,5 cm passando dai model- 
li di maggiori dimensioni a quelli di di- 
mensioni inferiori. 

Recentemente alcune ditte hanno pro- 
posto nuovi tagliasiepi dotati di un braccio 
allungabile (12) al termine del quale si tro- 
va un dispositivo che permette di variare 
l'angolazione (sul piano verticale) delle la- 
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me fino a valori prossimi a 90° fissandola 
in diverse posizioni (13). Questo permette 
di regolare l'attrezzo in base al tipo di lavo- 
ro da effettuare, come ad esempio tagliare 
le siepi alte fino a 2,5 metri da terra senza 
bisogno di usare scale e sagomare le parti 
più basse senza doversi chinare. 

Esistono anche modelli azionati da 
batterie ricaricabili al nichel cadmio 
(14). Le versioni a batteria sono indicate 
per chi intende lavorare in... libertà, cioè 
senza cavi e senza la necessità di disporre 
di punti di collegamento alla rete elettrica. 
Hanno un'autonomia di 35-40 minuti e 
sono adatte per siepi di piccole dimensio- 
ni e rami con diametri inferiori a 1 ,5 cm, 
risultano particolarmente leggere (2-2,5 
kg) e maneggevoli. Le batterie sono da 12 
V, ricaricabili con specifici caricabatteria, 
e se si è in possesso di una seconda batte- 
ria è possibile risparmiare tempo sosti- 
tuendo le batterie: mentre sì utilizza una 
batteria si può ricaricare l'altra (15). 

I tempi di ricarica vanno da 1 2 a 1 00 
minuti in funzione dei diversi tipi di cari- 
cabatteria; alcuni modelli sono anche 
collegabili alla batteria dell'automobile. 

I CONSIGLI PER L'USO 
IN SICUREZZA 

Prima di ogni impiego effettuate 
sempre un controllo dell'attrezzo. Non 

Ausate il tagliasiepi se riscontrate 
che le lame e/o i dispositivi di sicu- 
rezza (azionamento a doppia leva, scher- 
mo di protezione, ecc.) sono danneggia- 
ti o logori. Prima di usare l'attrezzo con- 
trollate la zona da tagliare e rimuovete 
eventuali oggetti estranei facendo at- 
tenzione che non se ne presentino altri 
durante il lavoro. 

L'uso del tagliasiepi richiede mag- 
gior attenzione ai risvolti legati alla si- 
curezza rispetto ai lavori eseguiti ma- 
nualmente con normali forbici, in quan- 
to il modo di procedere è più veloce e le 
lame scorrono rapidamente. Per un im- 
piego corretto è necessario aver letto al- 
meno una volta il libretto contenente le 
istruzioni relative al funzionamento, al- 
la sicurezza e alla manutenzione. 

Secondo le attuali nonne antinfortuni- 
stiche, chi adopera il tagliasiepi per la 
prima volta deve farsi istruire dal rivendi- 
tore o da un esperto sulle modalità d'uso 
in sicurezza. Ai minorenni non è con- 
sentito l'impiego di tagliasiepi, a ecce- 
zione di giovani al di sopra dei 16 anni 
che vengono addestrati sotto vigilanza. 
L'utilizzatore è responsabile per infor- 
tuni o danni riferiti ad altre persone o al- 
la loro proprietà. Consegnate e prestate il 
tagliasiepi solo a persone che hanno con- 
fidenza con questo tipo di attrezzature e 
in ogni caso consegnate loro anche il li- 
bretto con le istruzioni d'uso. 




17 -Per i tagli verticali il tagliasiepi va ma- 
novrato progressivamente con movimento 
ad arco dal basso verso l'alto e viceversa, 
usando ambedue i lati della lama 

Quando iniziate il lavoro è necessa- 
rio che siate riposati, sani e in buone 
condizioni. Intervallate al lavoro ade- 
guate pause, e possibilmente non usate 
l'apparecchiatura dopo aver consumato 
bevande alcoliche, medicine o altre so- 
stanze che pregiudicano i pronti riflessi. 

In relazione alla manutenzione di ba- 
se dell'attrezzatura e delle relative lame 
c'è da dire che solitamente il gruppo mo- 
tore non è predisposto per l'apertura da 
parte dell'utilizzatore; è necessario per- 
ciò portare la macchina al rivenditore 
dotato di centro assistenza per far so- 
stituire le lame usurate ed eseguire, even- 
tualmente, la manutenzione ordinaria de! 
motore. Usate soltanto lame di taglio 
fomite od omologate dalla ditta costrut- 
trice; fuso di lame diverse potrebbe au- 
mentare il pericolo di infortunio oltre ad 
escludere la validità di una eventuale ga- 




ÌH-Durante il lavoro si devono usare 
scarpe di sicurezza con suola antiscivo- 
lamento, occhiali protettivi oppure una 
visiera, e si indossano i guanti 



ranzia o l'assunzione di responsabilità 
per danni a persone od oggetti. 

Per proteggere le lame dall'usura 

sono disponibili specifici spray (16) che, 
utilizzati dopo ogni operazione, favori- 
scono l' eliminazione dei residui e del- 
l'acqua, prevenendo in questo modo la 
formazione di ruggine. 

Per evitare intasamenti o bloccaggio 
delle lame rimuovete prima con uno svet- 
tatoio i rami più grossi. Se la siepe necessi- 
ta di una sfrondatura forte (asportazione di 
molto materiale), tagliate in modo gradua- 
le con varie fasi successive; tagliate prima 
i due lati e poi la parte superiore, in questo 
modo vi potete avvicinare meglio alla sie- 
pe evitando pericolosi spostamenti laterali. 
Per i tagli verticali manovrate il tagliasiepi 
progressivamente con movimento ad arco 
dal basso verso l'alto e viceversa, usando 
ambedue i lati della lama (17). Manovrate 
il tagliasiepi con movimento ad arco verso 
il bordo della siepe, di modo che i rami ta- 
gliati cadano per terra, in caso contrario sa- 
rebbero di ostacolo per i tagli successivi. 

L'abbigliamento (18) deve essere 
adatto al lavoro e non essere d' impaccio. 
Portate abiti aderenti, per esempio una 
tuta intera e possibilmente usate indu- 
menti di sicurezza antitaglio. Non in- 
Adossate sciarpe, collane o altri in- 
dumenti che potrebbero essere di 
ostacolo durante il lavoro. Usate invece 
scarpe di sicurezza con suola antiscivo- 
lamento, portate occhiali protettivi op- 
pure una visiera, oltre a un isolamen- 
to acustico (per esempio capsule auri- 
colari); indossate guanti solidi (possi- 
bilmente realizzati in pelle conciata al 
cromo) e nelle situazioni in cui il lavoro 
potrebbe provocare la caduta di oggetti 
con conseguenti infortuni, portate il ca- 
sco protettivo. 

Arnaldo Zenti 

Indirizzi di ditte che producono o commer- 
cializzano tagliasiepi elettrici: 

- Black & Decker-VvAc Elvezia , 2 - 20052 Mon- 
za (Milano) - Tel. 039 2387 1 - Fax 039 238759 1 . 

- Bosch Robert - Via M. A. Colonna, 35 - 20 149 
Milano - Tel. 02 36961 - Fax 02 36962463. 
-Emak (marchi Eleo e Oleo-mac) - Via E. Fer- 
mi, 4 - 4201 1 Bagnolo in Piano (Reggio Emi- 
lia) - Tel. 0522 9566 1 1 - Fax 0522 95 1 555. 

- Gardena Italia - Via Donizjetti, 22 - 20020 Laina- 
te (Milano) - Tel. 02 9394791 - Fax 02 939479203. 

- Husqvama - Fercard - Via Retrone, 49 - 
36077 Altavilla Vicentina (Vicenza) - Tel. 
0444 2208 1 1 - Fax 0444 348980. 

- Vìking - Stihl - Viale delle Industrie, 15 - 
20040 Cambiago (Milano) - Tel. 02 950681 

- Fax 02 95068888. 

- Wolf Italia - Via Galileo Galilei, 5 - 20060 Oma- 
go (Milano) - Tel 039 628641 - Fax 039 6010257. 
Il costo dell'attrezzatura oscilla, a seconda dei 
modelli, da 120 a 300 euro (Iva compresa). 

CONTROLLO INDIRIZZI AL 10-6-3005 : 
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Risposte ai lettori 

ALCUNI ACCESSORI 

APPLICABILI A UN PICCOLO 

MOTOCOLTIVATORE 

Possiedo un motocoltivatore Grillo 
HP8 che ha 15 anni ma è tuttora funzio- 
nante. l-Posso applicare un aratro rota- 
tivo? Ha abbastanza potenza? Temo che 
il motocoltivatore non riesca a procede- 
re nel terreno con dietro l'aratro. 2-Può 
dipendere dal tipo di pneumatici e quindi 
bisognerebbe cambiarli? 3-Quali altri at- 
trezzi posso usare sapendo di avere a di- 
sposizione una presa di forza e 8 CV (cip- 
patrice per frantumare residui legnosi e 
scarti di potature, spaccalegna, ecc.)? 

Angelo Volontè 
Carbonate (Como) 

Precisiamo subito che tutti gli acces- 
sori indicati dal lettore hanno alcune ver- 
sioni che si possono abbinare a picco- 
li motocoltivatori come quello citato nel 
quesito (potenza di 8 CV, 6-6,5 kW). 

I-Alcuni aratri, applicabili a mo- 
tocoltivatori, sono dotati di movimen- 
to rotativo e qualche volta dispongono 
anche di sistema di inversione della ro- 
tazione. Si tratta di aratri rotativi ad asse 
verticale sul quale sono montati due or- 
gani lavoranti costituiti da coltri simme- 
trici (solitamente due per organo) che 
hanno la possibilità di 
ruotare nei due sen- 
si (orario e antio- 
rario). 




Aratro rotativo 

applicato a un motocoltivatore 

Mediante l'inversione del senso di 
rotazione, attuata con il semplice azio- 
namento di una leva, è possibile realiz- 
zare la lavorazione del terreno cosiddet- 
ta «alla pari», cioè con passaggi affian- 
cati e successivi. Applicato a motocolti- 
vatori di potenza media (6 kW), l'aratro 
permette la lavorazione di superfici di ri- 
dotte dimensioni nelle quali non sarebbe 
possibile impiegare il tradizionale trat- 
tore (ad esempio in piccoli frutteti, orti, 
giardini). La profondità di lavorazione è 
di 30 cm circa. Con questo sistema di la- 
vorazione si elimina e si interra qualun- 
que tipo di erba infestante, e si eseguono, 
oltre all'aratura, anche la rincalzatura e 
l'assolcatura. 

2-Non ci risulta che per questi aratri 
servano dei pneumatici diversi da quelli 




Biotriturato re 
di piccole 
dimensioni 
azionato da 
motocoltivatore 




in dotazione ai normali motocoltivatori. 
3-Per «cippatrice che frantuma residui 
legnosi e scarti di potatura» supponiamo 
che il lettore intenda i normali biotritu- 
ratori di piccole dimensioni abbinabili 
a motocoltivatori di piccola potenza, cioè 
quegli attrezzi che sminuzzano ramaglie 
e foglie in quanto la destinazione dei resi- 
dui ottenuti dalla potatura degli alberi da 
frutto o dal taglio delle piante d'alto fusto 
sta diventando un aspetto sempre più im- 
portante e talvolta problematico. 

Per la triturazione invece di residui le- 
gnosi di dimensioni medio-grandi (rami, 
piccoli tronchi, ecc.) esistono macchine 
appositamente concepite, le cui caratteri- 
stiche sono 
solitamen- 
te diverse 
da quelle 
dei piccoli biotri- 
turatori adibiti al- 
la frantumazione 
solo di parti verdi 
e/o di piccoli ra- 
mi. Queste mac- 
chine di maggio- Spaccalegna che può 
ri dimensioni ne- essere azionato dal 
cessitano almeno motore di un piccolo 
di 10-20 kW di motocoltivatore 
potenza. 

4-Infine, le ditte che producono 
spaccalegna si preoccupano di com- 
mercializzare versioni che prevedono la 
possibilità di un abbinamento, mediante 
giunto di cardano, a un motore esterno 
come quello di un motocoltivatore. 

Per completezza di informazione ri- 
cordiamo che la ditta Grillo (Via Cer- 
vese, 1701 - 47023 Cesena - Tel. 0547 
381333 - Fax 0547 63201 1), per esem- 
pio, attualmente produce motocoltiva- 
tori in versioni simili (per 
esempio i modelli G 85 
e G 107) a quella in 
possesso del 
lettore alle 
quali è pos- 
sibile ap- 
plicare nu- 
merosi ac- 
cessori tra i 
quali quelli so- 
pra descritti. (Ar- 
naldo Zenti) 




il motocoltivatore 
G 107 della Grillo 
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Di grande efficacia 
per l'epidermide 
e le mani 
in particolare 
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Anatre e oche: ci sono modi diversi 
per formare famiglie o gruppi riproduttivi 

Le anatre e le oche sono animali molto rustici e bene si adattano all'allevamento rurale. Poco esigenti 

in fatto di attrezzature e alimentazione, producono una notevole quantità di uova 

e di carne. L'allevamento di questi animali è ancora più facile quando la riproduzione è aziendale 

e quindi si basa sulla selezione di soggetti perfettamente adattati alla 

situazione locale. Per far questo è necessario costituire un gruppo riproduttivo: vediamo come 

Chi intende iniziare l'allevamento di 
anatre e oche da riproduzione può ini- 
ziare con l'acquisto di uova feconde (da 
porre sotto una chioccia o in incubatri- 
ce), oppure di anatroccoli o paperi di un 
giorno o di poche settimane o, anche, di 
riproduttori adulti. Se possibile, le uova 
da incubare devono essere state deposte 
da femmine che hanno già fatto la muta 
e quindi almeno al secondo ciclo di de- 
posizione. Nel caso invece di acquisto di 
animali, ci si deve orientare su quelli na- 
ti in primavera, preferibilmente nel me- 
se di aprile ('). Non va poi dimenticato 
che più giovani sono gli animali al mo- 
mento dell'acquisto e migliore è il loro 
adattamento al nuovo ambiente. 

Ognuna delle soluzioni qui sopra 
prospettate ha pregi e difetti che vedia- 
mo ora di analizzare. 

CHI DISPONE DI CHIOCCE E/O 

INCUBATRICI PUÒ 

ACQUISTARE LE UOVA FECONDE 

L'acquisto di uova feconde presup- 
pone la disponibilità di qualche chioccia 
o di un'incubatrice e la possibilità, in se- 
guito, di allevare gli animali. 

Scegliete con cura l'allevatore presso 
il quale acquistare le uova dato che da 
queste schiuderanno anatroccoli o pape- 
ri con le caratteristiche dei genitori. 





Ricordate che le uova si possono ac- 
quistare anche presso allevatori lontani; 
possono infatti essere spedite o traspor- 
tate anche per alcuni giorni. 

Il momento migliore per l'acquisto è 
l'inizio della primavera. 

SI POSSONO ANCHE ACQUISTARE 

GLI ANIMALI: DI UN GIORNO, 

DI POCHE SETTIMANE 

O GIÀ ADULTI 

L'acquisto di animali di un giorno 
presuppone un periodo di allevamento 
al chiuso. Anatroccoli e paperi possono 
essere acquistati anche presso incubatoi 



! L'acquisto di uova feconde pre- 
suppone la disponibilità di qual- 
che chioccia (nella foto 1. ìac- 

\--'. a,,V china) a di un'incubatrice (2) 

lontani a patto che il trasferimento avven- 
ga nelle prime 24-48 ore dalla nascita. 

Al momento dell'acquisto è neces- 
sario essersi organizzati e disporre in 
azienda di attrezzature idonee per il lo- 
ro allevamento. Si può utilizzare una 
chioccia che funga da balia, oppure è 
necessario disporre di un ambiente chiu- 
so e riscaldato. 

Il momento migliore per l'acquisto è 
il mese di aprile. 

L'acquisto di animali di poche setti- 
mane consente di poter ricorrere subito 
al pascolo. Questa scelta consente di ac- 
quistare animali già idonei al pascolo, evi- 




l-Anatroccoli e paperi possono essere acquistati anche presso incubatoi lontani a 
patto che il trasferimento avvenga nelle prime 24-48 ore dalla nascita (nella foto 
anatroccoli di un giorno). 2-Con l'acquisto di soggetti di almeno tre settimane è 
possibile, disponendo di idonee arche, sistemarli direttamente al pascolo (nella fo- 
to paperi di razza Cignoide) 
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I-Acquistando riproduttori già selezionati si ha la garanzia di un avvio immediato della riproduzione (nella foto oche di razza 
veneta - con petto bianco - e oche friulane; queste ultime non sono attualmente disponibili dato che è ancora in atto un proget- 
to per il loro recupero). 2-Sia gli animali nati in azienda che quelli acquistati devono essere allevati in ambienti chiusi e riscal- 
dati durante le prime 3-4 settimane di vita 



tando i problemi di riscaldamento legati 
alle prime settimane e le perdite di anima- 
li che spesso avvengono in quel periodo. 

Preferendo soggetti di almeno tre set- 
timane è possibile, disponendo di idonee 
arche, sistemarli direttamente al pascolo. 

11 momento migliore per l'acquisto è 
il mese di aprile. 

L'acquisto di riproduttori adulti 
permette l'avvio immediato della ri- 
produzione. Acquistando riproduttori 

già selezionati si ha la garanzia di ottene- 
re una prole idonea e un avvio immedia- 
to della riproduzione. Per contro però 
l'adattamento degli animali al nuovo am- 
biente non è garantito e ci possono per- 
tanto essere problemi in questo senso. 

Il momento migliore per l'acquisto è 
il mese di aprile. 

QUANTI ANIMALI OCCORRE 
ACQUISTARE? E QUANTE UOVA? 

Animati. Quando si acquistano i ri- 
produttori adulti, il loro numero corri- 
sponde esattamente alle necessità. Se in- 
vece si acquistano animali di un giorno 
o di poche settimane il numero deve es- 
sere maggiore per consentire poi la scel- 
ta dei soggetti migliori. 

Ipotizzando, per esempio, di voler 
costituire un gruppo riproduttivo di 10 
femmine, e nel caso si vogliano acqui- 
stare animali di un giorno o di poche set- 
timane, il numero di capi necessario sa- 
rà di circa 50. Infatti, se si considera una 
perdita di 10 capi durante l'allevamento 
(mortalità, animali poco vivaci, ecc.) ne 
rimangono 40; in genere poi la metà dei 
soggetti è costituita da maschi e quin- 
di rimangono 20 femmine; quando infi- 
ne si deve operare la scelta delle femmi- 
ne è opportuno disporne di un numero 
almeno doppio di quello necessario (nel 
nostro esempio dalle 20 femmine si po- 
tranno scegliere le 10 migliori). 



In pratica, se si acquistano animali 
giovani il numero deve essere cinque 
volte superiore alle necessità. 

Uova. Se, invece, si acquistano uova 
feconde il loro numero deve essere sei 
volte superiore alle necessità. 

LE FASI DI ALLEVAMENTO 
DEI FUTURI RIPRODUTTORI 

Sia gli animali nati in azienda che 
quelli acquistati devono essere allevati 
in ambienti chiusi e riscaldati durante le 
prime 3-4 settimane di vita. 

In seguito i futuri riproduttori devono 
avere a disposizione un ampio pascolo 
che consente di evitare un loro eccessi- 
vo ingrassamento. Il pascolo, oltre a fa- 
vorire i bagni di sole che aiutano la cre- 
scita, permette anche uno sviluppo ar- 
monico dello scheletro e della muscola- 
tura formando animali rustici e vitali. 



Rapporto tra maschi e femmine 
delle famiglie di riproduttori 


Razza 


Maschi 

(n.) 


Femmine 

(n.) 


Anatra 


Corritrice Indiana 


1 


4-5 


Germana ta 


1 


4-5 


Germano reale 


1 


5-6 


Kaki Campbell 


1 


4-5 


Mignon 


1 


5-6 


Muta o Muschiata 


1 


2-3 


Pechino 


1 


4-5 


Po) esana 


1 


3-4 


Oca 


Cignoide 


1 


2-3 


Padovana 


1 


3-4 


Piacentina 


1 


4-5 


Romagnola 


1 


3-4 


Tolosa 


1 


2-3 


Veneta 


1 


3-4 



Dal momento della nascita sì consi- 
glia dì operare una selezione degli ani- 
mali ogni 8-10 settimane. In pratica, 
con soggetti nati in aprile, si consiglia: 

- una prima scelta alla schiusa delle uo- 
va, preferendo animali vivaci, non nati 
in ritardo e con uniformità di piumino; 

- una seconda scelta in giugno (a 8-10 
settimane di vita), preferendo gli anima- 
li con lo sviluppo più armonico, sia fem- 
mine che maschi; 

- una terza scelta in agosto (a 17-19 set- 
timane di vita), scegliendo le femmine 
che manifestano una maggiore maturità, 
cioè che arrivano prima di altre a una 
forma adulta, indice di precocità; 

- una quarta scelta in ottobre-novembre, 
al momento della formazione delle fa- 
miglie, operando una seconda selezione 
sulle femmine e scegliendo i maschi mi- 
gliori in base a sviluppo e vitalità. 

LA SCELTA DEI RIPRODUTTORI 
VA FATTA CON CRITERIO 

Per attuare una corretta scelta dei ri- 
produttori è necessario conoscere lo 
standard (le caratteristiche morfologi- 
che) della razza. Se, per esempio, lo 
standard dell'anatra Polesana indica sog- 
getti di 3,5-4 kg di peso, verranno scelte 
quelle femmine che più si avvicinano a 
questo dato. In base alle preferenze per- 
sonali, o alle esigenze del mercato, nel 
caso dì vendita aziendale, l'allevatore 
può scegliere soggetti più leggeri o più 
pesanti indirizzando la selezione dei pro- 
pri animali verso obiettivi aziendali. 

IL RAPPORTO MASCHI/FEMMINE 
DELLE FAMIGLIE RIPRODUTTRICI 

Per famiglia si intende un gruppo ri- 
produttivo formato dal maschio e da un 
numero di femmine più o meno elevato 
in base alla specie e alla razza. Si veda 
in proposito la tabella qui a fianco. 
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La costituzione delle famiglie viene 
fatta in genere in autunno, in modo che 
gii animali abbiano il tempo di abituarsi 
gli uni agli altri. 

Gli accoppiamenti si possono osser- 
vare già in dicembre-gennaio, prima del 
periodo di deposizione che inizia in feb- 
braio. Le anatre portano a termine un 
unico ciclo annuale di deposizione. Nel- 
le oche invece la deposizione non avvie- 
ne in un solo periodo, ma in due volte: la 
più elevata nei primi mesi dell'anno, 
l'altra in autunno. 

I maschi di anatre e oche possono 
essere allevati per due, massimo tre ci- 
cli riproduttivi, mentre le femmine, 
sempre di anatre e oche, possono de- 
porre per tre anni e, se particolarmente 
pregiate, anche per quattro anni. In ge- 
nere si sconsiglia di mantenere i maschi 
per il quarto anno di produzione dato 
che il loro peso aumenta e può essere 
eccessivo, il che rende difficile l'accop- 
piamento. 

IL RICONOSCIMENTO DEL SESSO 
NEI PALMIPEDI È FACILE 

Per la forma- 
zione delle fami- 
glie è necessario 
riconoscere il ses- 
so degli animali. 
Questa è un'ope- 
razione molto fa- 
cile nelle razze 
dove è presente un 
dimorfismo ses- 
suale (differenze 
morfologiche tra 
maschi e femmi- 
ne), come nel ca- 
so per esempio dei // riconoscimento del 
germani reali. sesso nei palmipe- 

Nelle altre razze di è facile: 1-orga- 
invece (per esern- no riproduttivo ma- 
pio anatra Polesa- sellile, 2-organo ri- 
mi, oca Romagno- produttivo femminile. 
la, ecc.) il ricono- L'osservazione pud 
scimento del ses- essere fatta solo su- 
so può essere fatto gli animali maturi di 
verificando la pre- almeno 7-8 mesi 
senza dell'organo 

copulatore maschile: i maschi infatti sono 
provvisti dell'organo copulatore (a forma 
di spirale) che manca nelle femmine. L'os- 
servazione può essere fatta solo sugli ani- 
mali maturi di almeno 7-8 mesi. 

Maurizio Arduin 

(') Gli animali nati in aprile sono preferibili in 
quanto nascono in un periodo dell'anno carat- 
terizzato da buone temperature, che facilitano 
l'allevamento, e da un fotoperiodo ottimale 
(14 ore di luce al giorno), che cresce sino a 
giugno (15 ore di luce al giorno) e favorisce, 
in modo naturale, lo sviluppo degli animali. 
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Razze zootecniche in perìcolo di estinzione: 

il bovino Agerolese 

L' Agerolese è una razza bovina molto rustica a duplice attitudine: latte e carne. Oggi è utilizzata quasi 
esclusivamente per la produzione di latte, che si aggira intorno ai 20 litri al giorno 



La culla di origine del bovino Agero- 
lese è la zona dei Monti Lattari e della 
Penisola Sorrentina, in provincia di Na- 
poli. Da un primo nucleo bovino ad atti- 
tudine lattifera, introdotto in zona oltre 
due millenni fa, in seguito ai numerosi 
incroci effettuati nei secoli successivi è 
stata selezionata la razza che dal 1952, 
anno in cui fu presentato al Ministero 
dell'agricoltura e delle foreste lo stan- 
dard, ha preso il nome di Agerolese. 

L'unicità di questo bovino è dunque 
frutto di una selezione di secoli che - in- 
fluenzata da un ambiente avverso, privo 
di pascoli, spesso con l'adozione di rico- 
veri di fortuna - ha fissato nella razza 
peculiari caratteri di rusticità e ha fatto 
in modo che, nonostante una scadente 
alimentazione, prevalentemente a base 
di «frascame», questo bovino fosse in 
grado di produrre una discreta quantità 
di latte dalle eccellenti caratteristiche 
organolettiche. 

LA CONSISTENZA 

L'Associazione provinciale allevato- 
ri di Napoli ha concluso nel 2002 il pri- 
mo censimento del bovino T. g. a. (Ti- 
po genetico autoctono) Agerolese e non 
sono stati confortanti i dati emersi: 103 
soggetti (di cui 85 vacche e 1 8 tori) e 97 
manzette. Oggi, sulla base delle ultime 
valutazioni effettuate nel 2004, la popo- 
lazione ha raggiunto il numero comples- 
sivo di 500 capi. Su questo patrimonio 
si sta lavorando con l'obiettivo di elabo- 
rare strategie di salvaguardia che possa- 
no trovare una risposta concreta sul ter- 
ritorio. 




LE CARATTERISTICHE 

Sulla base di descrizioni della confor- 
mazione riportate in documenti storici, 
che collimano perfettamente con lo stan- 
dard ufficiale di razza, il bovino Agerole- 
se è «una vacca da latte... da un metro e 
trentacinque a un metro e quaranta di al- 
tezza al garrese. . , (vedi freccia nella foto 
- n.d.r.), ha il mantello scuro con striscia 
più chiara sulla schiena..., presenta i ca- 
ratteri della buona lattaia; testa regolare e 
ben formata, corna sottili, dorso legger- 
mente insellato, spalle e torace alquan- 
to ristretti, grande sviluppo dell'addome, 
estremità piuttosto corte e robuste, mam- 
melle sviluppatissime. . . ». 

Le attitudini. L' Agerolese è un bovi- 
no a duplice attitudine: latte e carne. Og- 
gi è utilizzata quasi esclusivamente per la 
produzione di latte, che si aggira intorno 
ai 20 litri al giorno con un tenore di pro- 
teine e grassi superiore al 3,5%, destinato 



I contributi per l'allevamento 

// bovino Agerolese noti rientra in alcun tipo di contributo previsto dal Piano 
di sviluppo rurale della Regione Campania 2000-2006. Nel triennio 2003-2005 
la Comunità montana dei Monti Lattari e Penisola Sorrentina ha stanziato, per 
il recupero di questo bovino, 40.000 euro all'anno 

Indirizzi per l'acquisto di esemplari 

Per conoscere V indirizzo di allevatori potete rivolgervi a: 

-Apa di Napoli - Via. Caccioppoli, 23 - 80069 Vico Equense (Napoli) - Tel. OHI 

8799290 - Fax 081 8015557. 

- Consorzio Bovino d'Agerola - do Presidente - Via S. Locca, 19 - 80051 Agerola 
(Napoli) - Tel. 3398963129. 

- Vincenzo Perelti - Rare - Via Delpino, 1 - 80137 Napoli - Tel. 081 4421934 - Fax 
081 292981. 



Vacca 

di razza 

Agerolese: 

se ne contano 

a oggi solo 

un centinaio 

di capi 

in allevamento 

in provincia 

di Napoli, nei 

comuni dei Monti 

Lattari 

e della Penisola 

Sorrentina 



in larga parte alla trasformazione in bur- 
ro, fiordilatte e formaggi stagionati, qua- 
li caciocavalli e il Provolone del Monaco, 
quest'ultimo in attesa del riconoscimen- 
to europeo Dop (Denominazione di ori- 
gine protetta). 

L'allevamento. L' Agerolese è alle- 
vato esclusivamente in provincia di Na- 
poli, in particolare nei Comuni dei Mon- 
ti Lattari e della Penisola Sorrentina. 

I bovini sono allevati con il sistema a 
stabulazione fissa (in stalla) per le carat- 
teristiche del territorio in cui non è pos- 
sibile effettuare il pascolo. 

COSA FARE PER SALVARLA 

Un'azione concreta per contribuire 
alla salvaguardia della Agerolese rimane 
la selezione genetica. Chi fosse interes- 
sato ad allevare esemplari di questa raz- 
za può acquistare i soggetti presso gli al- 
levamenti presenti nella provincia di 
Napoli (si vedano le informazioni forni- 
te nel riquadro qui a fianco). 

Francesca Ciotola, Vincenzo Peretti 
dell'Associazione Rare 

Puntate pubblicate. 

• Pony dì Esperia (n. 7-8/2004), capra Napo- 
letana (n. 9/2004), bovina Modenese (n. 10/ 
2004), pecora Brigasca (n. 1 1/2004), capra 
di Roccaverano (n. 12/2004), cavallo Saler- 
nitano (n. 1/2005), bovino Pontremolese (n. 
2/2005), pecora di Corleno (n. 3/2005), capra 
Sempione (n. 4/2005), pecora Laticauda (n. 5/ 
2005), bovino Agerolese (n. 6/2005). 
Prossimamente. 

• Pecora Saltasassi, cavallo Napoletano, pe- 
cora Garessina. bovina Reggiana, pecora di 
Corniglio. 

: CONTROLLO INDIRIZZI AL 6-5-2006 \ 
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Risposte ai lettori 



LE CONDIZIONI NECESSARIE 

PER LA RIPRODUZIONE 
NATURALE DELLO STRUZZO 

Ho un terreno recintato di circa 
1.000 metri quadrati, a prato, nel quale 
mi piacerebbe introdurre una coppia di 
struzzi- Il mio desiderio è quello di far 
riprodurre naturalmente gli struzzi, ma 
da quanto leggo sul n. 2/2005, apag. 54, 
sembra che questo sia quasi impossibi- 
le. Potete spiegarmi perchè? Devo forse 
aumentare il numero degli animali alle- 
vati e di conseguenza la supeifcie a lo- 
ro disposizione? Mi potete indicare do- 
ve sì possono eventualmente acquistare 
dei piccoli di struzzo ? 

Paola Agosti 
Verona 

Contrariamente a quello che molti 
pensano, l'allevamento degli struzzi 

non è così tanto difficile, ma occorre ri- 
spettare alcune regole basilari che ri- 
guardano non solo le esigenze nutrizio- 
nali, ma anche quelle etologiche (cioè 
comportamentali). 

Gli struzzi hanno bisogno di molto 
spazio per muoversi, non meno di 30 me- 
tri quadrati per capo all'ingrasso e 200 
metri quadrati per riproduttore (non a ca- 
so sono definiti anche uccelli corridori). 
Il terreno deve essere il più possibile 
asciutto e non fangoso. Inoltre devono di- 




Famiglia di struzzi riproduttori e picco- 
li di tre settimane allevati in gruppo 



sporre di un luogo tranquillo in cui sia 
presente un grande nido (2 metri quadra- 
ti) con molta sabbia asciutta. Se queste 
condizioni minime vengono rispettate, 
durante la stagione estiva gli struzzi, sen- 
tendosi a loro agio, possono anche incu- 
bare le uova in maniera naturale. 

Nei normali allevamenti gestiti da pro- 
fessionisti questo metodo non viene pra- 
ticato, perché la cova fa cessare la produ- 
zione di uova. In un allevamento amato- 
riale - sempre che siano presenti le con- 
dizioni ambientali sopra descritte - vi può 
essere una importante limitazione: il nu- 
mero dì femmine. In un terreno di 1 .000 
metri quadrati vi può stare benissimo una 
famiglia composta da un maschio e due- 
tre o quattro femmine. In questo caso tut- 
te le femmine deporrebbero le uova nello 
stesso nido e nel giro di 10-12 giorni si 
avrebbe un numero di uova (almeno 15- 
16) sufficiente per indurre alla cova il ma- 
schio e la femmina dominante. Se le uova 
deposte sono poche, non si innesca inve- 
ce in modo regolare quella reazione or- 
monale che induce lo struzzo a covare. 
A Se le uova vengono deposte in un 
arco di tempo più lungo (famiglia 
composta da un sola femmina oppure da 
femmine poco feconde) si hanno dei pro- 
blemi, perché quando inizia la cova gli 
embrioni delle prime uova deposte nel 
frattempo sono morti. Si può ovviare al- 
lo scarso numero di uova mettendo nel 
nido (durante la notte) uova fresche pro- 
venienti da altre famiglie di riproduttori. 

Nel caso iniziasse la cova, bisogna ri- 
solvere altri due problemi: spostare in un 
altro recinto le femmine non dominanti 
(perché disturberebbero la cova della cop- 
pia dominante) e predisporre un recinto 
adiacente al primo per i pulcini nati. Lo 
struzzo maschio e la sua femmina domi- 
nante sono genitori perfetti (riparano i pic- 
coli dal sole e dalla pioggia), ma occorre 
predisporre delle mangiatoie con un man- 
gime specifico per pulcini e degli abbeve- 
ratoi (dai bordi molto bassi a cui i pulcini 
appena nati possano accedere facilmente) 
in un luogo appartato o esterno al recinto, 
dove solo i pulcini possano entrare. Oc- 
corre anche tenere presente che i pulcini 
di struzzo crescono molto velocemente e 
a 4-5 mesi sono alti più di 150 cm, pesano 
anche 50 kg e anche loro hanno bisogno 
di molto spazio per muoversi. 

A Riassumendo: se la lettrice dispone 
solo di 1 .000 metri quadrati le con- 
sigliamo di non praticare l'incubazione 
naturale, ma di vendere o far incubare le 
uova a un incubatoio (specifico per struz- 
zi) che lavori anche per conto terzi. 

Non dimentichi, poi, che gli struzzi 
sono erbivori e quindi, oltre ai recinti, 
serve dello spazio anche per coltivare 
dell'erba medica per i pulcini. 

Purtroppo in passato molti hanno co- 



minciato ad allevare struzzi senza tenere 
conto di queste specifiche esigenze e 
hanno dovuto smettere, dando la colpa 
agli struzzi e non alla propria imperizia. 
Per acquistare pulcini di struzzo si 
può rivolgersi aW Assostruzzi (associa- 
zione nazionale di categoria) - Tel. 051 
736770. (Francesco Burlini) 

\ CONTROLLO INDIRIZZI AL 6-5-2005 

LA COVA NATURALE 

O ARTIFICIALE DI UOVA 

DI GERMANO REALE 

Possiedo una coppia di germani rea- 
li. La femmina ha deposto circa 18 uova 
e da qualche giorno le sta covando. Vor- 
rei sapere da voi quanti giorni impiega- 
no le uova per schiudersi. 

Giuliano Lanciotti 
Roma 

La durata della cova naturale delle 
uova di germano reale è di quattro setti- 
mane e la cova viene compiuta dalla so- 
la femmina. Nel caso di cova naturale 
non ci sono problemi di sorta in quanto 
la chioccia pensa a tutto. 




Maschio di germano reale; 
a destra, un uovo (mm 57x41) 

L'incubazione artificale per mezzo 
di incubatrice dura esattamente 28 gior- 
ni, ma per ottenere buoni risultati è ne- 
cessario adottare alcuni accorgimenti. 
Innanzi tutto si devono pulire con uno 
straccio asciutto le uova asportando le 
impurità presenti sul guscio. Inoltre do- 
po una settimana di incubazione si deve 
procedere al giornaliero raffreddamento 
delle uova. Come si fa? Quotidianamen- 
te si deve spegnere l'incubatrice e faci- 
litare il veloce raffreddamento delle uo- 
va estraendo i cassetti che le contengo- 
no per circa 15-10 minuti. Prima di riac- 
cendere l'incubatrice si spruzzano le uo- 
va con uno spruzzatore o si bagnano con 
uno straccio umido. Questa operazione 
dovrà essere ripetuta giornalmente sino 
a 3-4 giorni prima della schiusa. 

In questo modo, imitando il compor- 
tamento degli animali in natura, si au- 
menta di molto la percentuale di uova 
schiuse. (Maurizio Arduin) 
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IN BASE A QUALI DATI SI PUÒ 

RICONOSCERE LA RAZZA 

DI UN TACCHINO NERO 

Sono molto appassionato di animali 
in genere e nel mio piccolo cerco di al- 
levare specie locali, nonché vari anima- 
li da affezione e ornamentali. Mesi fa ho 
acquistato da un allevatore dei tacchini 
«bronzato comune» ma ora noto che la 
loro livrea è molto scura, nera, rispetto 
al colore grigio che presumo questa raz- 
za dovrebbe avere. Di che razza sono? 

Alessio Pevanello 
Urbana (Padova) 

Decisamente la colorazione dei tac- 
chini del nostro lettore è nera e quindi 
non si tratta di bronzati. Se si tratta di 
animali puri è necessario aspettare anco- 
ra il loro sviluppo per tentare di indivi- 
duarne la razza. 




/ tacchini neri del nostro lettore potrebbe- 
ro appartenere a una delle razze nere de- 
scritte nel testo, ma potrebbero anche esse- 
re il risultato di un incrocio occasionale 

Se il loro peso è limitato (maschio 4- 
6 kg, femmina 2,5-3,5 kg) si può tratta- 
re del tacchino «Nero d'Italia». Se il lo- 
ro peso è invece leggermente superiore 
(maschio 8 kg, femmina 5 kg), può trat- 
tarsi di una razza francese di media mo- 
le, il «Nero di Gres», portato in Italia da 
allevatori sportivi. Se si tratta di animali 
medio pesanti è opportuno verificare il 
dimorfismo sessuale. Infatti nella razza 
inglese «Nero di Norfolk» la differenza 
tra maschi e femmine è molto accentua- 
ta: maschio 1 1 kg, femmina 6-7 kg. 

Nel tacchino «Nero di Sologne», in- 
vece, il peso dei maschi è simile al pre- 
cedente, 10-1 1 kg, ma le femmine pre- 
sentano un minor dimorfismo riguardo 
al peso, dato che arrivano a 7-8 kg. 

Non è, infine, da sottovalutare la pos- 
sibilità di una mutazione occasionale o di 
un incrocio. 

Consigliamo al lettore di far riprodur- 
re in stretta consanguineità i suoi tacchi- 
ni per verificare le caratteristiche della 
prole: se questa mostrerà, in 2-3 genera- 
zioni, forma e peso costanti, si potrà ipo- 
tizzare, confrontando i pesi, una identifi- 
cazione di razza. (Maurizio Arduin) 
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Allevare conigli, polli, galline, anatre o faraone nel cortile 

della propria casa è un'esperienza gratificante. La Raggio di Sole 

produce per i vostri animali la linea di alimenti Sole, Amore e Natura 

utilizzando ingredienti vegetali liberi da OGM. Secondo i disciplinari 

predisposti da Legambiente e sotto il suo controllo. 

Perché Raggio di Sole e Legambiente vogliono che il progetto 

Sole, Amore e Natura, frutto reale di valori condivisi, 

cresca sano come i vostri animali. Con Sole, Amore e Natura 

traguardi come la sicurezza alimentare, il benessere animale 

ed il rispetto per l'ambiente sono a portata di mano. 
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Sokjiitwrc e Natura %. 

Alimento Vegetale derivato da Organismi NON Geneticamente Modificati 
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VINCI CON ME: USA PIANTE DI RAZZA 




Per essere campioni bisogna avere la stoffa: 
per essere vincenti bisogna dare il massimo! 
Massima cura nella selezione della materia 
prima e controllo in tutte le fasi della produ- 
zione fino alla vendita. 

Per questo i VIVAI IVANO GUAGNO sono la 
soluzione vincente per chi cerca piante di 
"razza" e per chi realizza progetti verdi esi- 
gendo il massimo della qualità e della resa. 
Infatti tra le oltre 300 specie coltivate ci sono 
alberi in varietà e dimensioni, astoni con tuto- 
re pronti a diventare alberi di prima qualità, 
piante a forma naturale per il verde forestale, 
arbusti di varie specie forestali ed ornamentali 
in zolla e vaso in varie misure, piante per siepi 
campestri e ornamentali formate, giovani piante 
certificate in vaso e radice nuda di alberi e 
arbusti per la riforestazione e per l'ornamentale. 




VIVAI IVANO GUAGNO: 

vinci con me: usa piante di razza. 
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Al IVANO CU 

Via Santo Stefano, 38 C 

35010 - S, Giustina in Colle - Padova - Italy 
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Le piante officinali arboree e arbustive 
per realizzare siepi belle, utili e produttive 

Se da una parte la costituzione di siepi, boschetti o fasce di vegetazione marginali sottrae superfìcie 

produttiva all'azienda, dall'altra vi è però la possibilità di realizzare delle strutture vegetali 

che siano utili e produttive, per esempio con il ricorso a piante officinali arbustive da cui ricavare 

materie prime per l'ottenimento di prodotti erboristici richiesti dal mercato 

Molte delle piante adatte a realizzare 
siepi - ma anche boschetti o comunque 
strutture vegetali di protezione ambientale 
e di miglioramento agronomico o paesag- 
gistico - sono al contempo anche delle 
specie officinali, dalle quali poter ricavare 
prodotti richiesti dal mercato erboristico. 
Con l'utilizzo dì tali specie è possibile re- 
cuperare in termini di reddito diretto ciò 
che si sarebbe dovuto considerare invece 
improduttivo, perché destinato esclusiva- 
mente a un riequilibrio ambientale o al mi- 
glioramento paesaggistico. Quindi anche 
gli interventi tecnici di manutenzione di 
cui si deve far carico il coltivatore per ge- 
stire al meglio tali siepi non sono più un 
onere lavorativo finalizzato alla sola loro 
cura, ma assumono la funzione di vere e 
proprie pratiche colturali che portano alla 
raccolta di prodotti specifici particolar- 
mente apprezzati dagli ospiti delle aziende 
agrituristiche. Tra l'altro, molte di queste 
materie prime erboristiche possono per- 
mettere all'azienda agricola di generare 
altre ricadute produttive, attraverso la loro 
successiva trasformazione, magari asso- 
ciata a quella delle altre produzioni azien- 
dali già esistenti. Per esempio: 
- dai frutti raccolti da siepi di rosa cani- 
na, biancospino, mirto o olivello spino- 




Nel paesaggio agrario le siepi sono immancabili: indicano i confini, abbelliscono 
il paesaggio stesso e il centro aziendale (o agrituristico), migliorano le condizioni 
climatiche nei pressi della casa colonica e dei manufatti rurali. I prodotti delle sie- 
pi officinali sono molto richiesti dagli ospiti delle aziende agrituristiche 



so è possibile ricavare marmellate, suc- 
chi, liquori e dolci; 

- con foglie e fiori raccolti da siepi di ro- 
smarino, lavanda, timo, alloro è possibi- 



le realizzare vini, oli o aceti aromatici, 
meglio se utilizzando l'olio, il vino o 
l'aceto prodotti anch'essi nell'azienda 
medesima. 



Le importantissime funzioni delle siepi arboree ed arbustive 



• Azione sul suolo e t'ambiente: contenimento dell'erosio- 
ne superficiale e prevenzione di smottamenti e frane; con- 
solidamento di margini stradali, rive e scarpate; supporto 
funzionale ed estetico alla costituzione di muretti; migliore 
drenaggio del terreno e della falda, acquifera; limitazione e 
regolazione dell'asportazione degli elementi nutritivi, e in 
particolare dell'azoto, dai terreni coltivati, riducendo così 
il processo di eutrofizzazione delle acque; ricolonizzazione 
e bonifica di aree degradate; interruzione ad armonizzazio- 
ne di pendii; miglioramento delle condizioni igieniche del- 
l'ambiente e dell'aria. 

• Azione sul clima: frangivento; attenuazione dell'effetto 
serra; mitigazione delle temperature e dell'escursione ter- 
mica; riparo dalle intemperie per le colture e gli animali; 
riparo per attività umane e domestiche. 

• Azione sulle aree rurali: indicazione dei confini; funzio- 
ne segnaletica varia; funzione estetica, abbellimento e mi- 
glioramento del paesaggio e del centro aziendale o agritu- 
ristico; funzione mimetica e fonoassorbente; riparo da 



emissioni, polveri ed odori; protezione dei centro azienda- 
le; miglioramento delle condizioni climatiche e delle varia- 
zioni stagionali nei pressi della casa colonica e dei manu- 
fatti rurali; realizzazione di spazi ludici e di relax. 
■ Azione sulla componente biologica e agronomica: am- 
pliamento delle specie vegetali presentì; salvaguardia e 
conservazione della biodiversità vegetati anale, floristica e 
faunistica; ambiente di accoglimento, sosta, rifugio, ripro- 
duzione e fonte di cibo per uccelli, mammiferi, insetti; mag- 
giore presenza di insetti pronubi e utili all'agricoltura; ef- 
fetto tampone sulla deriva dei fitofarmaci distribuiti nelle 
vicinanze; protezione dei piccoli allevamenti domestici e 
delle api. 

• Fonte di prodotti agroalimentari: produzione dì frutta sec- 
ca e frutta selvatica; produzione di materie prime officinali 
(erbe, radici, gemme, infiorescenze, ecc.); produzione di 
miele, pappa reale e polline; produzione di selvaggina; pro- 
duzione di materiale vegetale e legname a fini energetici; 
produzione di legname e materiali vegetali per manufatti. 
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D'altra parte, nella conduzione del- 
l'azienda agricola tradizionale non rien- 
trava il concetto di «incolto» e di «non 
sfruttato»: le siepi e i boschetti, unitamen- 
te ai canali, ai fossi, alle scorine e ai la- 
ghetti, permettevano il mantenimento di 
una fauna terrestre e acquatica che forma- 
va con le specie vegetali presenti un vali- 
do complesso di microsistemi biologici e 
una riserva di risorse che era possibile 
sfruttare per le proprie necessità. Oltre 
che in quest'ottica, l'approntamento di 
siepi di piante officinali può risultare un 
valido sostegno dell'agricoltura locale, ti- 
pica e di qualità, nonché dell' attività rura- 
le nel suo complesso. 



Le siepi sono 

delle formazioni 
vegetali composte 
da diverse essenze 
generalmente 
di tipo arboreo o 
arbustivo, ma 
talvolta anche 
da specie erbacee. 
La forma che 
queste possono 
assumere è 
estremamente 
varia (vedi testo) 



In questo primo articolo vediamo gli 
aspetti generali e organizzativi della 
questione. Nel prossimo numero vedre- 
mo invece il reperimento delle piante e 
la loro messa a dimora, mentre nella ter- 
za e ultima puntata ci occuperemo delle 
cure colturali e della raccolta dei prodot- 
ti officinali della siepe. 

SIEPI: SI DISTINGUONO I FILARI, 
LE FASCE BOSCATE E I BOSCHETTI 

Per siepi, boschetti o fasce di vege- 
tazione, si intendono delle formazioni 

vegetali di varia forma e costituzione, 
composte da diverse essenze vegetali di 



Nove regole per iniziare col piede giusto 

l-Orientarsi verso piante di origine locale o comunque naturalizzatesi e adat- 
tatesi all'ambiente e al territorio in cui sorge l'azienda. Un aiuto alla loro de- 
terminazione viene dall'osservazione della vegetazione selvatica locale, dalla 
quale si potranno anche recuperare materiali di propagazione come semi, ri- 
zomi, stoloni, frammenti di cespo, bulbi, getti, ecc. 

2-Impiegare piante sane e il più possibile resistenti a malattie e avversità cli- 
matiche. 

3-Scegliere piante compatibili con le caratteristiche chimico-fisiche dei terre- 
ni dell'azienda e con la disponibilità d'acqua. 

4-Se possibile, utilizzare più di una specie per rendere la siepe più «naturale», 
di maggiore biodiversità, compatibile con finalità ambientali e paesaggistiche 
e per tendere al maggior equilibrio biologico dell'ambiente. 
S-Scegliere piante che siano compatibili con le proprie risorse e capacità di 
gestione, sia in termini di tempo che di epoche di intervento, in relazione alle 
altre attività aziendali e alle altre coltivazioni in atto. 

6-Optare per piante che ben si integrino con le altre colture presenti in azienda, 
senza esserne elemento di rischio od ostacolo. Per esempio, evitare le specie che 
potrebbero essere portatrici di ruggine, come il crespine), se la siepe viene colloca- 
ta vicino a colture di malva o menta, che sono molto suscettibili a questo fungo. 
1 -Preferire piante che siano compatibili con il paesaggio aziendale e territo- 
riale e che si armonizzino ad esso, specialmente se si possiede un 'attività agri- 
turistica dove l'elemento suggestivo ed estetico è funzionalmente importante. 
^-Selezionare le piante anche in base ai prodotti che si vogliono raccogliere, 
trasformare e commercializzare e di cui si sia potuta verificare la consistenza 
di una domanda di mercato, anche di nicchia: si è visto che principalmente può 
trattarsi di frutti, sommità fiorite, foglie, corteccia, germogli o gemme. 
9-lnfine, potrà valere la pena di verificare anche in quali casi e con quali pian- 
te sia possibile usufruire di eventuale contributo finanziario regionale o co- 
munitario per la costituzione di queste siepi o formazioni vegetali di protezio- 
ne o di margine. 



tipo arboreo, arbustivo e talvolta anche 
da specie erbacee. 

La forma che queste possono assume- 
re è estremamente varia: per esempio, 
semplicemente di tipo lineare e quindi a 
«filare», in cui le piante vengono dispo- 
ste lungo un'unica fila di lunghezza defi- 
nita, oppure con disposizione più ampia 
e più o meno ordinata, arrivando a crea- 
re dei veri e propri boschetti o comunque 
delle «fasce» di una certa larghezza e vo- 
lumetria, determinate dalla dimensione 
dell'area utilizzata, dalla vigoria e dallo 
sviluppo raggiungibile da parte delle 
specie vegetali prescelte ed impiantate e 
ovviamente anche in funzione degli in- 
terventi che l'uomo predispone nella lo- 
ro cura e nel loro sfruttamento. 

La siepe viene più propriamente defi- 
nita come un insieme più o meno fitto e 
continuo di essenze prevalentemente ar- 
bustive, tali da formare una sequenza, or- 
dinata, prestabilita, oppure casuale o «di- 
sordinata», oppure ancora come un acco- 
stamento più o meno naturale di arbusti 
per effetto di situazioni d'ambiente par- 
ticolari e tipiche, fra le quali rientra an- 
che l'intervento dell'uomo. 

Il termine filare viene in genere riser- 
vato alle formazioni vegetali lineari, co- 
stituite esclusivamente da alberi di alto 
fusto o dove comunque questo tipo di 
piante occupa un ruolo predominante, 
ma lo si può piantumare e sviluppare an- 
che in maniera più complessa, costituen- 
dolo con più file di piante e/o variandolo 
nella sua composizione vegetazionale, 
così che può essere formato anche da es- 
senze diverse contemporaneamente, di- 
stribuite in modo alterno o più o meno 
regolare o irregolare, a seconda degli in- 
tenti che ci si prefigge. I filari sono parti- 
colarmente indicati per consolidare il 
terreno, specialmente lungo crinali, fos- 
sati e margini stradali, per riparare dal 
vento o per armonizzare e mimetizzare 
alla vista fabbricati e manufatti che sfi- 
gurano il paesaggio o per dare geometrie 
spettacolari al paesaggio agrario. 

Si inizia invece a usare l'espressione 
fasce boscate e non più filare quando la 
larghezza o profondità della fascia di ve- 
getazione creata è superiore ai 6 metri. 
Siepi o boschetti possono essere an- 
ch'essi piantumati in prossimità di un 
fosso, di una scolina, di un ruscello, di 
un corso d'acqua, di uno stagno o di un 
piccolo bacino naturale o artificiale, 
lambendolo, affiancandolo, bordandone 
le rive, accompagnandone il percorso o 
addirittura avvolgendolo più o meno 
completamente, fino a nasconderlo. 

Si può far ricorso alle siepi anche per 
circondare e proteggere il giardino, il pra- 
to, il vivaio o l'appezzamento coltivato, 
magari proprio con colture officinali. Co- 
sì si realizzano degli ambienti anche piut- 
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tosto articolati e complessi, che col tem- 
po raggiungono una propria caratterizza- 
zione e un equilibrio ambientale. 

Ugualmente, si possono creare delle 
fasce di vegetazione più o meno artico- 
late e spesse per consolidare il terreno, 
per definire dei confini, un pendio o la 
conformazione di una determinata area 
per metterla in risalto oppure, al contra- 
rio, per proteggerla e isolarla rispetto al 
resto del territorio o dell'azienda. 

Nella costituzione di tutte queste for- 
mazioni vegetali possono essere impie- 
gate piante dallo sviluppo lento o velo- 
ce, erette o prostrate, di forte o scarsa ra- 
mi lìcazione e così via e di ciò deve tener 
conto l'agricoltore, nello stabilire il tipo 
di realizzazione che desidera ottenere, 
anche in funzione degli usi e dello sfrut- 
tamento che ne farà, in particolare se ne 
desidera ricavare anche dei prodotti offi- 
cinali. 

I TRE... PIANI DELLA SIEPE 

Nello sviluppo della siepe si posso- 
no distinguere in genere un piano vege- 
tazionale superiore, costituito dalle spe- 
cie arboree e/o di maggior crescita in al- 
tezza, un piano intermedio formato da- 
gli arbusti e un piano inferiore, a volte 
molto complesso, composto dalle spe- 
cie erbacee. 

Queste ultime trovano buone condi- 
zioni di diffusione in termini di numero 
di specie e di numero di esemplari se gli 
interventi, più o meno spinti, punteran- 
no a lasciare opportuni spazi di luce e 
aria, oltre che di terra. Per esempio, do- 
vendo realizzare una fascia vegetaziona- 
le presso un fosso o uno stagno, l'agri- 
coltore potrebbe optare per la messa a 
dimora di salici e nella fascia inferiore 
favorire lo sviluppo di equiseto, iperico, 
piantaggine, menta acquatica o mentuc- 
cia, tutte piante che potrà poi raccoglie- 
re ed essiccare o trasformare. 

Va compreso che questo è solo un 
esempio semplificato fra i molti possibi- 
li e che con ciò non si intende certo ave- 




A-Quando le piante vengono disposte in modo irregolare, si creano delle fasce bo- 
scate di una certa larghezza e volume o dei veri e propri boschetti. R-Nello svilup- 
po della siepe si distinguono un piano vegeiazionale superiore, costituito dalle spe- 
cie arboree e/o dì maggior crescita, un piano intermedio formato dagli arbusti e un 
piano inferiore composto dalle specie erbacee 




re la presunzione di poter rifornire e 
soddisfare importanti richieste commer- 
ciali di queste materie prime da parte di 
ditte erboristiche, né di voler realizzare 
guadagni elevati, ma solo di poter otte- 
nere prodotti sufficienti a piccole inte- 
grazioni di reddito, valorizzando lavoro, 
spazi e risorse vegetali altrimenti non di- 
rettamente produttive. 

LE VALUTAZIONI CHE AIUTANO 
NELLE SCELTE 

Quando si impianta una nuova siepe, 
si può progettarla al fine di farle svolge- 
re contemporaneamente le funzioni eco- 
logiche e agronomiche, nonché, come si 
è detto, quelle produttive (vedi il riqua- 
dro di pag. 49). 

L'elemento focale del progetto di 
realizzazione deve riguardare la scel- 
ta delle piante da mettere a dimora, in 
funzione degli obiettivi e delle neces- 
sità funzionali da sfruttare, ivi compre- 
so il tipo di prodotti di cui si intende far 
raccolta. 

Per la selezione definitiva delle spe- 
cie si dovrà naturalmente tener conto an- 



Quando si 
impianta una nuova 
siepe, si può 
progettarla alfine 
di farle svolgere 
funzioni ecologiche 
e agronomiche, 
nonché, come si è 
detto, funzioni 
produttive (vedi il 
riquadro di pag. 
49). Nella foto: 
corbezzolo 



che delle caratteristiche ambientali e cli- 
matiche della località dov'è situata 
l'azienda, oltre che delle condizioni del 
terreno e della disponibilità di acqua, ma 
si devono considerare pure la disposi- 
zione dei terreni, la giacitura, le curve di 
livello e non ultima la dimensione delle 
superfìci direttamente coltivate e l'indi- 
rizzo produttivo in atto nell'azienda, 
poiché le colture presenti saranno in- 
fluenzate dalla vicinanza delle forma- 
zioni vegetali arbustive. 

Non si trascuri infine la conoscenza 
delle normative in materia, per esempio 
per quel che riguarda le limitazioni rela- 
tive alle distanze di piante dai confini e 
quanto disposto dai vari regolamenti co- 
munitari e/o regionali circa eventuali 
contributi per l'impianto di queste pro- 
tezioni vegetali e per la gestione agraria 
in regime di biologico o di agricoltura 
ecocompatibile e integrata. 

Tutti questi elementi opportunamen- 
te analizzati permetteranno anche di sta- 
bilire dove collocare fisicamente la sie- 
pe, il boschetto o la fascia vegetazionale 
che si vuole realizzare. 

Per completare l'argomento, nel ri- 
quadro di pag. 50 abbiamo riassunto le 
«regole per iniziare col piede giusto». 

LE POSSIBILI SCELTE 

IN UNA PICCOLA AZIENDA 

A CONDUZIONE BIOLOGICA 

A puro titolo di esempio, vediamo co- 
sa si può fare in una piccola azienda di 3- 
4 ettari, a conduzione biologica, collocata 
in bassa collina, nel nord Italia e che pro- 
duce qualche ortaggio, legumi alimentari, 
cereali e/o leguminose (impiantate anche 
per soddisfare necessità di rotazione e fer- 
tilizzazione) ed erbe aromatiche. 

In questo caso il produttore agricolo 
vorrà realizzare delle siepi e dei filari 
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Svilii p 


io in altezza, epoca di fioritura e utilità di alcuni alberi e arbusti officinali 


Nome comune 


Nome botanico 


Altezza (metri) 


Epoca di fioritura 


Parti da raccogliere 


1-Agnocasto 


Vitex agnus-castus 


3 


settembre 


foglie 


2-Alloro 


Laurus nobilis 


3 -fi 


aprile 


foglie, frutti, gemme, giovani radici 


3-Amamelide 


Hamamelis virginiana 


1,8-4 


gennaio-marzo 


foglie, rametti, corteccia, germogli, rametti 


4-Biancospino 


Crataegus oxyacantha 


2-8 


maggio 


foglie, fiori, frutti, corteccia dei rami, germogli 


5-Corbezzolo 


Arhutus unedo 


6-10 


ottobre-gennaio 


frutti, foglie 


6-Elicriso 


Helichrysum ìtalìcum 


0,5-1,2 


giugno-luglio 


sommità fiorite 


7-Fillirea 


Phillyrea angustifolia 


2-6 


maggio 


foglie, infiorescenze 


8-F rangola 


Rhamnus frangala 


4-5 


maggio-luglio 


corteccia 


9-Gelso nero 


Morus nìgra 


3-10 


giugno 


frutti, foglie, gemme, corteccia della radice 


10-Ginepro comune 


Junìperus communis 


0,5-6 


aprile-maggio 


gal buie, germogli 


11 -Ginestra 


Spartium junceum 


0,6-2 


maggio 


fiori 


12-lssupo 


Hyssopus officinalìs 


0,5-0,8 


giugno-settembre 


sommità fiorite, fiori 


13- Lavanda 


Lavandula offuinalis 


0,7-1,2 


giugno-luglio 


sommità fiorite, fiori 


14-Lavandino 


Lavandaia hyhrida 


0,7-1,5 


giugno-luglio 


sommità fiorite, fiori 


15-Lentisco 


Pistacia lentiscus 


1-8 


maggio 


secrezione della corteccia, frutto, gemme 


16-Mirtillo 


Vaccinium myrtillus 


0,3-0,6 


aprile-luglio 


frutti, foglie, germogli 


17-Mirto 


Myrtus communis 


1,5-3 


maggio-luglio 


bacche, foglie 


18-Nocciolo 


Corvini avellana 


3-6 


marzo 


semi, foglie, corteccia, gemme 


19-Oli vello spinoso 


Hippophae rhamnoides 


3-5 


febbraio-maggio 


frutti, gemme 


20-Prugnolo 


Prumis spinosa 


1,5-6 


marzo-aprile-maggio 


gemme 


21-Ribes nero 


Ribes nigrum 


2,5-3 


aprile 


frutti, foglie, gemme 


22-Rosa canina 


Rosa canina 


1,5-3 


maggi o-giugno-otlobre 


frutti 


23-Rosmarino 


Rosmarìnus officinalis 


1,5 


maggio-settembre 


foglie, fiori, cimette, germogli 


24-Rovo comune 


Rubus fruticosus 


0,2-2 


maggio-agosto 


frutti, foglie, radice 


25- Rovo da more 


Rubus ulmifolius 


0,2-2 


maggio-agosto 


frutti, foglie, radice 


26-Salice bianco 


Saiix alba 


0,3-20 


marzo-aprile 


gemme, corteccia, foglie, corteccia dei rami giovani 


27-Sambuco comune 


Sambucus nigra 


2-5 


aprile-maggio 


frutti, fiori, foglie, seconda corteccia 


28-Sorbo selvatico 


Sorbus aucuparia 


3-20 


aprile-giugno 


frutti, gemme 


29-Tiglio 


Tilia cordata 


5-25 


giugno 


fiori con brattee, alburno 


30-Timo comune 


Thymus vulgaris 


0,4-0.7 


maggio 


pianta intera fiorita 



con gli obiettivi di migliorare le condi- 
zioni ambientali complessive della sua 
azienda, ottimizzarne l'impostazione 
biologica, proteggere le colture dal ven- 
to e, infine, integrare la produzione cor- 
rente con la raccolta di alcuni prodotti, 
oltre ad avviare o sostenere anche una 
piccola produzione apistica. Vediamo, 
in breve sintesi, tre proposte praticabili. 

1) Siepe costituita principalmente 
da biancospini, rovi da more, rosa ca- 
nina, sorbo e ribes. 

Sono queste delle piante arbustive, 
ma di sviluppo apprezzabile, anche se 
ciò dipenderà dalle modalità con cui il 
produttore interverrà negli anni con le 
cure e la manutenzione. 

Esse possono permettere anche di pre- 
ventivare un ulteriore sviluppo della for- 
mazione vegetale in allestimento, che po- 
trà nel tempo trasformarsi da siepe in bo- 



schetto, se la superficie di terreno dispo- 
nibile e le dimensioni complessive del- 
l'area lo permettono e se con ciò si vorrà 
favorire la funzione di protezione che si 
va ricercando. L'ampliamento potrà esse- 
re fatto con progressione, impiantando 
via via nel tempo nuovi esemplari delle 
stesse specie. Va da sé che è possibile sia 
realizzare una siepe con una sola specie 
di quelle citate, oppure realizzare delle 
consociazioni di due o più specie. 

Nel piano sottostante a queste forma- 
zioni arbustive e nei relativi dintorni si 
potrà favorire la presenza di talune erbe 
officinali, quali per esempio borragine, 
pungitopo, menta selvatica, piantaggine, 
consolida; mentre nei bordi più soleg- 
giati o nelle aree prative circostanti è 
possibile prevedere la presenza di fior- 
daliso, achillea, cardo dei lanaioli, fi- 
nocchio selvatico, gramigna, borsa del 
pastore, ecc. 



Sono queste tutte specie che potran- 
no poi essere oggetto di raccolta per pic- 
cole partite commerciali, secondo la lo- 
gica prima sottolineata. In alternativa, 
queste modeste raccolte possono co- 
munque essere sufficienti per realizzare 
dei prodotti trasformati per il consumo 
interno o da destinarsi alla vendita diret- 
ta, raggiungendo così sempre una finali- 
tà economica. Ciò vale in particolar mo- 
do per le aziende agrituristiche, per 
quelle che gestiscono un punto vendita 
diretto o che partecipano in prima perso- 
na ai mercati zonali con tutti gli altri lo- 
ro prodotti trasformati. 

2) Siepe costituita lungo i fossi del- 
l'azienda, per poterne consolidare le 
rive e al contempo realizzare una fa- 
scia tampone per le colture, oltre che 
per favorire la presenza di uccelli e in- 
setti utili. 
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La scelta deve cadere su piante che 
amano o che comunque si adattano bene 
a un ambiante umido, che ne favorisce lo 
sviluppo. Tra le piante proponibili ricor- 
diamo allora i salici e i sorbi, sia optando 
per una sola di queste specie, sia creando 
delle consociazioni tra loro o con altre 
specie ancora (per esempio varie specie 
di rovi da more, sambuco, gelso). 

Anche con questa seconda tipologia 
di siepe può essere favorita la presenza 
di una vegetazione erbacea officinale 
selvatica. Ricordiamo, per esempio, che 
la siepe di salice favorisce in particolare 
la presenza di specie officinali quali dul- 
camara, erba morella, viola, carota sel- 
vatica, tarassaco, avena selvatica, ortica 
e parietaria. 

3) Siepe costituita da tigli impian- 
tati semplicemente a filare oppure con 
una conformazione a boschetto. 

I tigli possono essere piantati da soli 
o in consociazione con altre specie, an- 
che in vicinanza di corsi d'acqua, fin in 
prossimità delle rive, ma il terreno deve 
essere ben drenato per evitare ristagni di 
cui la specie soffre. 

Si consideri che lo sviluppo dei tigli 
può anche essere notevole, specialmen- 
te in altezza (5-25 metri) e questo po- 
trebbe presentare nel tempo dei proble- 
mi di competizione con le altre specie. 

Dal punto di vista dei prodotti da rac- 
cogliere, il tiglio è da considerarsi parti- 
colarmente interessante, anche sotto il 
profilo del mercato, poiché la richiesta è 
abbastanza sostenuta e non sempre sod- 
disfatta, specialmente quella relativa a un 
prodotto di alta qualità, ben essiccato, sa- 
no, pulito e dalle caratteristiche organo- 
lettiche eccellenti, ancor più se biologico. 
Del tiglio si raccolgono le sommità fiori- 
te, cioè i fiori con le brattee, che vanno 
essiccate e le gemme fresche. 

II tiglio è anche una pianta mellifera, 
quindi utile nel caso esista un apiario o 
si intenda intraprendere una produzione 
di miele. 

È FONDAMENTALE SCEGLIERE 
PIANTE ADATTE ALL'AMBIENTE 

Già negli esempi sopra riportati si è 
rimarcato che uno degli elementi di de- 
terminazione delle specie officinali con 
cui realizzare le siepi è la loro capacità 
di adattamento all'ambiente. Questo per 
mettere in evidenza che, ovviamente, se 
si fosse considerata un'azienda colloca- 
ta in un'area molto più fredda o al con- 
tralio, in un'area più calda, soleggiata e 
arida, come in talune zone spiccatamen- 
te mediterranee, la scelta sarebbe cadu- 
ta su altre specie. 

Per esempio, in ambienti caldi e me- 
diterranei sono consigliabili cisto, cor- 
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bezzolo, rosmarino, lentisco, citronella, 
olivello spinoso, mirto, uva ursina, eli- 
criso, fillirea, ginepro, ginestra. In par- 
ticolare, mirto, lentisco e fillirea ben si 
adattano a terreni molto asciutti o sec- 
chi. Anche da tutte queste piante, oltre 
a realizzare siepi e formazioni vegetali 
di protezione, è possibile ricavare dei 
prodotti. 

In aree di atta collina e montagna si 
possono per esempio realizzare siepi 
con sorbo, prugnolo, crespino, rosa ca- 
nina, mirtillo, lampone, ginepro, rosma- 
rino, sambuco, gelso, salice, biancospi- 
no. A queste piante arbustive si può ac- 
compagnare una ricca e varia vegetazio- 
ne erbacea: piantaggine, iperico, malva, 
celidonia, achillea, luppolo, borragine, 
saponaria, pungitopo, valeriana, viola. 

Per le aree di pianura e/o a clima 
temperato, fra le numerose specie pos- 
sibili si può optare, per esempio, per 
biancospino, pioppo, sambuco, lampo- 
ne, tiglio, diverse specie del genere sali- 
ce, robinia. 

Infine, si considerino anche gli am- 
bienti prettamente costieri o lagunari, 
nei quali è frequente la presenza di due 
problematiche: l'elevata salinità del ter- 
reno e dell'acqua circolante e la ventosi- 
tà. Si dovranno scegliere perciò specie 
arbustive o arboree resistenti a questi 
due fattori e in grado di svolgere un'op- 
portuna azione frangivento, anche dan- 
do alla siepe una forma adatta a questo 
scopo. Potrebbe trattarsi di una siepe a 
specie promiscue, una arborea oppure 
arbustiva più alta e più vigorosa, da con- 
sociarsi con altre una o due specie arbu- 
stive più basse e di minor sviluppo in al- 
tezza, ma comunque con ampia capacità 
di ramificazione, per non allentare l'ef- 
fetto barriera. Una pianta particolarmen- 
te resistente al vento e al sale è la tame- 
rice, di cui però l'uso erboristico è limi- 
tato alla raccolta di gemme e germogli. 
Una certa resistenza alla salinità viene 
anche da frassino, gelso, pioppo, robi- 
nia, sorbo e salice bianco. 

Giorgio Voltolino 

Puntate pubblicate. 

• Le piante officinali arboree ed arbustive pei 
realizzare siepi belle, utili, produttive (n. 6/ 
2005). 

Prossimamente. 

• Reperimento delle piantine e impianto; 
cure colturali e raccolta. 

Per consigli, informazioni tecniche e per rife- 
rimenti bibliografici l'autore, che è responsa- 
bile del settore Piante officinali di Prosa srl - 
Spinea (Venezia) e presidente della Federa- 
zione italiana dei produttori di piante officina- 
li (Fippo), può essere contattato via e-mail al- 
l' indirizzo giorgio.voltolina@tin.it 

: comtbollo indirizzi al is-s-soos : 
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I pipistrelli, mammiferi 
dalle «mani alate» utili all'uomo 

Nonostante non abbiano una buona fama, soprattutto per le credenze che li vedono succhiatori 

di sangue, i pipistrelli sono animali utili e preziosi alleati dell'uomo. Le 31 specie presenti in Italia 

sono tutte e soltanto insettivore e protette dalla legge. Conosciamo insieme i luoghi in cui vivono, le loro 

abitudini e perché occorre proteggerli. Ecco come ospitarli nel giardino e nella casa di campagna 



Basta che un pipistrello entri in una 
casa attraverso una finestra aperta per 
seminare il panico: urla, concitazione e 
tentativi, spesso riusciti, di abbattere 
l'animale a colpi di scopa. 

La paura che il pipistrello possa attac- 
carsi ai capelli o mordere a sangue è an- 
cora troppo forte e, nonostante si sappia 
ormai tutto sulle abitudini di questi mam- 
miferi alati, difficilmente si riesce a vin- 
cere il timore e la repulsione. Queste pau- 
re sono ovviamente ancestrali e i pipi- 
strelli, come tante altre creature notturne, 
non sfuggono alla fama sinistra che ac- 
compagna chi vive neh' oscurità e che si 
rifugia spesso in luoghi solitari, decaden- 
ti e a volte lugubri. A contribuire alla cre- 
denza che i pipistrelli si nutrono di san- 
gue è una certa narrativa dell'horror, poi- 
ché soltanto alcune specie sudamericane, 
non presenti in Italia, si cibano prelevan- 
do una modesta quantità di sangue a 
grossi mammìferi, soprattutto bestiame. 
In questi casi l'unico pericolo serio è rap- 
presentato dalla saliva dei pipistrelli che 
può essere veicolo di germi e infettare, 
quindi, gli animali domestici. 

LE SPECIE ITALIANE SONO 
TUTTE INSETTIVORE 

In Italia esistono 31 specie di Chirot- 
teri (l'ordine al quale appartengono i pi- 
pistrelli), di cui alcune molto rare e giu- 
dicate in pericolo d'estinzione. 

Per il loro regime alimentare questi 
caratteristici animali sono davvero allea- 
ti dell'uomo nella lotta agli insetti che 
danneggiano i raccolti o che provocano 
fastidio tormentandoci con le loro puntu- 
re; pensate che un pipistrello in una sola 
notte riesce a catturare 3000 zanzare! 

Il ceppo primitivo dei pipistrelli era 
formato da animali insettivori; le specie 
europee hanno continuato ad esserlo, 
mentre le altre si sono trasformate nel 
corso dell'evoluzione in straordinarie 
macchine specializzate in precisi settori 
alimentari. Troviamo nel mondo, quin- 
di, specie ematofaghe (che si nutrono di 
sangue, come abbiamo già ricordato), 
ma anche specie carnivore e altre anco- 
ra specializzate nella cattura dei pesci, 
che arpionano sul pelo dell'acqua, o del- 
le rane, localizzate dalle loro vocalizza- 
zioni. Addirittura vi sono pipistrelli che 




si cibano di frutta e perfino di nettare e 
polline, contribuendo in maniera decisi- 
va alla riproduzione di varie piante. 

I PIPISTRELLI SONO MAMMIFERI 
DALLE «MANI ALATE» 

I pipistrelli sono gli unici mammiferi 
in grado di compiere un vero volo, pro- 
prio come quello degli uccelli, ma a dif- 
ferenza di questi non hanno le penne e 
presentano il corpo ricoperto di pelame 
di colore che varia dal grigio al nero e al 
rossastro. Hanno una tipica membrana 
alare, denominata patagio, che congiun- 
ge l'estremità delle dita dell'arto ante- 



Alcune specie 
di pipistrelli per 
svernare si radunano 
nelle caverne in colonie 
composte da centinaia 
di individui; 
ammassandosi insieme 
mantengono la 
temperatura e l'umidità 
corporea. Nella foto 
vediamo una colonia 
dì vespertilio maggiore 
(Myiotis myiotis). 
Le dimensioni dì questi 
pipistrelli sono di 3,5-8 
cm dì lunghezza e fino a 
40 cm di apertura alare 



riore a quello posteriore; per questa ca- 
ratteristica i pipistrelli sono classificati 
come Chirotteri, che significa «dalle 
mani alate». 

Sulle zampe posteriori vi sono cin- 
que artigli che permettono all'animale 
di appendersi a testa in giù (la sua clas- 
sica posizione di riposo) senza nessuno 
sforzo, poiché gli artigli si serrano auto- 
maticamente al sostegno per mezzo di 
uno speciale tendine, che si tende con il 
peso del corpo del pipistrello. 

Il capo assomiglia a quello di un to- 
polino, ma in alcune specie il muso è 
schiacciato o provvisto di protuberanze 
sul naso. Lo sviluppo dei padiglioni au- 




1-// vespertilio di Daubenton (Myiotis daubentonii) è un pipistrello di medie dimen- 
sioni riconoscibile per il naso schiacciato. In estale trova riparo diurno nelle cavi- 
tà dei tronchi, nei vecchi edifici e nelle fessure dei muri, mentre in inverno si iber- 
na in luoghi sotterranei. Nel nostro Paese è abbastanza comune. Lunghezza 4,5-5,5 
cm, apertura alare 24-27,5 cm. 2-11 vespertilio minore (Myotis blythìi) è un pipi- 
strello di grandi dimensioni che vive in zone aperte e non molto alberate e frequen- 
ta indistintamente grotte e vecchi edifici. È una specie fortemente gregaria e centi- 
naia di femmine possono occupare lo stesso sito di riproduzione. Lunghezza 3,5-7 
cm, apertura alare 28-38 cm 
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ricolari varia secondo le specie, come 
pure il peso e le dimensioni. In Italia la 
massima apertura alare la detiene il mo- 
losso di Cestoni (Tadarida teniotis) con 
44 cm, mentre la minima si osserva nel 
pipistrello nano (Pipistrellus pipistrel- 
li®) con 1 8-24 cm. 

ECCO QUALI SONO I LUOGHI 

IN CUI VIVONO 

Fatta eccezione per le calotte polari e 
i deserti, i pipistrelli vivono in tutto il 
mondo con circa 1.000 specie. 

Nel nostro Paese troviamo specie di 
pipistrelli nelle città, dove si rifugiano 
nelle chiese, nei campanili, tra antichi 
monumenti o in vecchi palazzi, ma non 
sono soltanto i luoghi di quiete ad esse- 
re prescelti, perché anche sotto le tegole 
e le grondaie di popolosi quartieri i pipi- 
strelli trascorrono i momenti di riposo. 
In campagna le varie popolazioni di 
questi mammiferi volanti si rifugiano 
nelle cavità degli alberi, nei rustici ab- 
bandonati, tra le fessure di vecchi muri e 
sotto le coperture di ricovero degli at- 
trezzi agricoli. Nei rilievi collinari e 
montani le grotte e i pertugi delle rocce 
costituiscono ottimi ripari. 

SONO PROVVISTI DI UN SONAR 
ESTREMAMENTE PRECISO 

I pipistrelli sono dotati di occhi pic- 
coli e di una vista non acutissima, ma 
riescono a volare e a catturare prede nel- 
la più totale oscurità grazie ad uno 
straordinario meccanismo chiamato 
ecolocazione. Attraverso la laringe i pi- 
pistrelli emettono dei versi striduli e 
acuti avvertibili pure dall'orecchio uma- 
no, ma sono in grado di produrre anche 
ultrasuoni a noi non percepibili. Quando 
gli ultrasuoni incontrano un oggetto so- 
lido vengono riflessi come eco e captati 
da un sofisticato sistema uditivo che for- 
nisce precise informazioni riguardanti la 
distanza e la materia (ramo o farfalla) 
del corpo individuato. Questo sonar 
sembra abbia una portata mollo breve 
(4-5 metri), ma è estremamente preciso 
e permette al pipistrello di volare in si- 
curezza tra gli ostacoli e di captare, inse- 
guire e catturare un insetto volante. La 
precisione dell' ecolocazione è relativa 
alla qualità del segnale acustico emesso 
e i pipistrelli sono in grado di regolare 
l'acutezza dei loro suoni riuscendo per- 
fettamente a produrre un'«immagine 
acustica» degli oggetti che incontrano 
sulla loro traiettoria di volo. Addirittura 
certe specie sono in grado di seleziona- 
re le loro vittime predando soltanto un 
determinato insetto. 

Ma cosa succede quando una colonia 
con centinaia di pipistrelli prende il vo- 



Come ospitarli nel giardino e nella casa di campagna 
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I pipistrelli sono prezio- 
si alleati nella lotta agli 
insetti e perciò merita- 
no una grande consi- 
derazione da parte no- 
stra, soprattutto in vir- 
tù del fatto che tutte le 
specie europee, compre- 
se quelle presenti nel no- 
stro Paese, sono in dimi- 
nuzione e seriamente mi- 
nacciate di estinzione. 
Per questo, laddove sia 
possibile, vi consiglia- 





Ecco alcuni dei più co- 
muni ricoveri per pipi- 
strelli che si possono re- 
perire in commercio: A 
(altezza cm 33, diametro 
cm 1 6), B (altezza cm 43, 
larghezza cm 27, profon- 
dità cm 10) e C (altezza 
cm 40, larghezza cm 19, 
profondità cm 15) nidi 
per la riproduzione; D 
(altezza cm 50, diametro 
cm 36) cassetta-nido per 
il riposo invernale 



trio di installare nel vo- 
stro giardino (appesi ad alberi o a pali) o sui muri di casa (a tre-quattro metri 
da terra), in un luogo dove gli escrementi di questi piccoli mammiferi non pos- 
sano recare assolutamente fastidio, appositi ricoveri come quelli illustrati qui 
sopra, reperibili presso le ditte riportate infondo a pag. 58 



lo da una grotta e ogni animale fa entra- 
re in funzione il suo sonar per guadagna- 
re l'uscita? Ebbene, ogni animale è in 
grado di riconoscere il proprio eco e 
quindi non è influenzato dai suoni dei 
compagni. Tra le specie presenti nel 
mondo, non tutte emettono ultrasuoni e 
molte si basano sulla vista per localizza- 
re il cibo, come fanno certi pipistrelli 
tropicali mangiatori di frutta. 

LA LORO VITA SI SVOLGE 
DI SERA E DI NOTTE 

I pipistrelli sono animali crepuscola- 
ri e notturni e, anche se è possibile in- 
contrarne qualcuno prima del tramonto, 
quasi sempre iniziano le loro attività sul 
far della sera. 

Di indole gregaria, si riuniscono in 
dormitori comuni che lasciano insieme 
per dedicarsi alla caccia notturna. Più 
specie possono volare sullo stesso terri- 
torio, ma difficilmente entrano in com- 
petizione alimentare, perché ognuna ha 
le proprie abitudini di caccia. Le nottole 
(Nyctalus notula, Nyctalus leisleri), per 
esempio, volano più in alto degli altri pi- 
pistrelli, mentre l'orecchione (Plecotus 
auritus) vola vicino alle foglie degli al- 



beri per catturare gli insetti posati sulle 
foglie stesse e sui rami; il rinolfo mag- 
giore {Rhinolophusferrumequimtm), in- 
vece, cattura i grossi insetti volanti come 
i coleotteri e le falene, ma sovente scen- 
de sul terreno per cibarsi degli scarabei 
stercorari . 

All'avvicinarsi della cattiva stagione 
i pipistrelli si preparano ad affrontare 
l'inverno ritirandosi in luoghi riparati e 
scegliendo, secondo la specie, alberi ca- 
vi, grotte, edifìci abbandonati, cantine e 
solai. Il bisogno di calore spinge gli ani- 
mali ad unirsi in folti grappoli composti 
a volte da centinaia d'individui. 

I pipistrelli, come tutti i mammiferi, 
sono animali omeotermi, cioè manten- 
gono inalterata la loro temperatura cor- 
porea indipendentemente dalla tempera- 
tura ambientale. I valori normali oscilla- 
no dai 35 ai 40° C, tuttavia durante il le- 
targo scendono a 4 o 5° C e tutte le atti- 
vità vitali sono rallentate (i battiti del 
cuore diminuiscono, la respirazione si 
affievolisce). Se la temperatura corporea 
scende oltre quei valori minimi l'anima- 
le può morire, perciò i pipistrelli hanno 
la facoltà di interrompere il letargo 
quando il termometro scende pericolo- 
samente oltre certi livelli e sono in gra- 
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// pipistrello nano (PipistreHus pipìstrel- 
lus) con i suoi 3,3-5J cm di lunghezza e 
18-24 cm di apertura alare è la specie 
italiana più piccola. Si trova spesso in- 
tomo alle abitazioni e in estate sì rifugia 
nei sottotetti e nelle soffitte, mentre in in- 
verno si ripara nelle crepe dei muri dei 
ponti. È la specie più comune in Italia 

do di riprendere temporaneamente l' atti- 
vità del volo cercando un riparo più 
adatto o scaldandosi quel poco che ser- 
ve per evitare il congelamento. 

SI RIPRODUCONO NELLA TARDA 
ESTATE IN AUTUNNO 

I pipistrelli, a differenza degli altri 
mammiferi, non s'accoppiano al risve- 
glio dal letargo, ma nella tarda estate o 
in autunno. 

La femmina conserva inattivo lo 
sperma nell'utero per tutto l'inverno (fe- 
nomeno chiamato fecondazione differi- 
ta) e in primavera, con l'ovulazione, av- 
viene la fecondazione. Il periodo di ge- 
stazione varia a seconda delle specie e la 
durata reale non è ancora stata ben ac- 
certata, ma i piccoli nascono di solito a 




L'orecchione (Plecotus auritus) è una del- 
le specie più facilmente riconoscibili per 
via delle orecchie lunghissime (3,4-3,8 
cm). Si trova spesso nei sottotetti e nelle 
soffitte; in inverno preferisce ibernarsi 
nelle grotte o nelle cantine. Lunghezza 
3, 7-5,3 cm, apertura alare 24-28,5 cm 

giugno o luglio. Le femmine gravide si 
appartano in luoghi tranquilli, lontane 
dai maschi, e partoriscono uno o, più ra- 
ramente, due piccoli nudi e ciechi, che 
scivolano nella tasca formata dal pala- 
gio. La particolare posizione della ma- 
dre, appesa a testa in giù, provoca talvol- 
ta la caduta del piccolo, ma la percen- 
tuale di «incidenti» non è più alta di 
quella dei nidiacei degli uccelli che nidi- 
ficano in alto. Addirittura la madre, po- 
chi giorni dopo il parto, vola e caccia 



Le trentuno specie di pipistrelli presenti in Italia 

Famìglia Rinolotìdi. Rinolfo maggiore (Rhinolophus fé rrumequinum), Rinolfo mi- 
nore (Rhinolophus hipposideros), Rinolfo eurtale (Rhinolophus curvale), Rinolfo 
di Mehely (Rhinolophus mehelyi), Rinolfo di Blasius (Rhinolophus basii). 
Famiglia Vespertilionidi. Vespertilio mustacchìno (Myotis mystacinus), 
Vespertilio di Bechstein (Myotis bechsteinì), Vespertilio di Brandt (Myotis 
branditi), Vespertilio smarginato (Myotis emarginatus), Vespertilio di Capaccìni 
(Myotis capacitili), Vespertilio dasìcneme (Myotis dasycneme), Vespertìlio 
maggiore (Myotis myiotis), Vespertilio minore (Myotis blythii), Vespertilio di 
Natterer (Myiotis nattereri), Vespertilio di Daubenton (Myotis daubentonìi). 
Pipistrello nano (Pipistrellus pipistrellus), Pipistrello albolimbato (Pipistrello 
kulilii), Pipistrello di Savi (Hìpsugo savii), Pipistrello dì Nathusius (pipistrel- 
lus nathusii). Pipistrello pigmeo (Pipistrellus pigmaeus), Serotino comune 
(Eptesicus serotinus). Serotino bicolore (Vespertilio murinus), Serotino di 
Nilsson (Epseticus nilsonii), Nottola comune (Nyctalus notula), Nottola di 
Leisler (Nyctalus leisleri), Nottola gigante (Nyctalus lasiopterus), Orecchione 
(Plecotus auritus), Orecchione grigio (Plecotus austriacus), Barbastello 
(Barbastello barbastellus). 

Famiglia Miniotteridi. Miniottero di Schreiber (Miniopterus schreibersii). 
Famiglia Molossidi. Molosso dei Cestoni (Tadarida teniotis). 



con il figlio aggrappato al petto, ma in 
alcune specie la prole viene sistemata 
prima del volo in un luogo sicuro. 

Le colonie riproduttive dei pipistrelli 
sono dette «nurseries» e tra gli individui 
vige la massima collaborazione: se per 
qualche incidente una madre non doves- 
se fare ritorno, il figlio sarà allattato da 
un'altra femmina. Dopo circa 18 giorni 
i giovani sono iti grado di volare, ma ri- 
mangono con la madre ancora per un 
certo periodo; dopo 8-10 settimane sa- 
ranno completamente indipendenti. 

Il giovane pipistrello, se è femmina, 
impiegherà due anni a raggiungere la 
maturità sessuale, mentre il maschio do- 
vrà attendere tre anni. La scarsa fertilità 
dei pipistrelli (un piccolo per ogni anno) 
è compensata dalla durata della loro vi- 
ta che può raggiungere i 15 anni. 

OCCORRE PROTEGGERLI 

I pipistrelli sono straordinari e utili 
mammiferi che hanno bisogno di asso- 
luta protezione, poiché il loro numero è 
paurosamente in declino; alcune specie 
poi sono già a rischio di estinzione. 

Le nostre leggi tutelano questi anima- 
li, nel senso che non si può catturarli, uc- 
ciderli o disturbarli nei loro siti di sver- 
namento, ma il pericolo maggiore è rap- 
presentato dalle sostanze tossiche, accu- 
mulate con l'ingestione di insetti avvele- 
nati dai pesticidi, e dalla diminuzione dei 
luoghi adatti allo svernamento dovuti al- 
la ristrutturazione di tetti, grondaie e mu- 
ri screpolati. Per proteggerli ognuno di 
noi può dare un piccolo contributo, 
quando se ne presenta l'occasione, la- 
sciando piccoli passaggi nei sottotetti o 
anche installando adatti ricoveri (vedi ri- 
quadro nella precedente pagina). 

Se trovate un pipistrello nella vostra 
casa è sufficiente che lasciate aperta una 
finestra per una decina di minuti senza 
cercare di catturare l'animale con goffi 
tentativi che avrebbero soltanto l'effetto 
di disorientarlo. 

Maurizio Bonora 

Le foto, tranne quella del pipistrello nano 
che è dell'autore, sono di A, Ruggeri/ 
Archivio Fotografico Museo di Storia Natu- 
rale di Ferrara. 

Di seguito riportiamo l'elenco delle ditte che 
dispongono dei ricoveri per pipistrelli illu- 
strati a pag. 57; la lettera tra parentesi corri- 
sponde alla tipologia che hanno in catalogo: 

- Bavicchi S.p.a. - Via della Valtiera, 293 - 
06087 Ponte San Giovanni (Perugia) - Tel. 
075 393941 - Fax 075 5997859 (C); 

- Natiti- Protection - Via Rencio, 4 - 39100 
Bolzano -Tel. 0471 981471 -Fax 0471 324847 
(A-B e D). 

CONTROLLO INDIRIZZI AL 6-5-2006 
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Le più note piante spontanee di stagione: 
il chenopodio (Chenopodium album) 

Il chenopodio si trova, a seconda delle zone, da aprile a maggio. Se ne ricava una verdura da consumare 

cotta o, nel caso delle foglie più giovani, anche cruda. La fioritura comincia all'inizio dell'estate 

e in piena estate si ottengono i numerosi semi dai quali si ricava un'ottima farina 



jjjT "I II chenopodio (Chenopo- 
9H dium album), o farinel- 

^^l lo, appartiene alla fami- 
<* ^^> glia delle Chenopodia- 
.J cee di cui fanno parte tan- 
^ I te piante alimentari, come 
per esempio la barbabietola da zucche- 
ro e lo spinacio, ma anche altre delizie 
spontanee tra le quali ricordiamo lo spi- 
nacio di monte {Chenopodium bonus- 
Henricus). 

Il chenopodio è una pianta annuale 
che, come l'amaranto e spesso insieme 
a questo, cresce sia nei suoli disturbati 
che negli incolti ed è tra le più comuni 
erbe spontanee dei terreni lavorati. Cre- 
sce in qualunque tipo di suolo, anche tra 
le macerie dove spesso raggiunge le di- 
mensioni maggiori ed è infatti una spe- 
cie colonizzatrice di questi luoghi. Lo si 
trova in tutto il nostro territorio a parti- 
re dalla tarda primavera (generalmente 
da aprile a maggio a seconda delle zo- 
ne). La fioritura comincia all'inizio del- 
l'estate; in piena estate, stropicciando 
tra le mani le infiorescenze, si ottengo- 
no i numerosi semi. 

LE PARTI CHE SI RACCOLGONO 

ELUSO 

Le foglie e i germogli. Il chenopo- 
dio, come l'amaranto, può essere raccol- 
to come pianta intera, nelle fasi iniziali 
di crescita, recidendolo alla base dei fu- 
sto (scartando quindi solo la radice fitto- 
nante e fibrosa). La piantina così raccol- 
ta può essere consumata cotta o, nel ca- 
so delle singole foglioline, cruda in in- 
salata. L'uso della pianta intera può con- 
tinuare fino a quando le piantine si sono 
accresciute e ramificate allorché si può 
raccogliere e consumare la parte termi- 
nale della pianta, completa di fusto ed 
eventuali infiorescenze. Il chenopodio, 
infatti, a differenza della maggior par- 
te delle altre specie commestibili, man- 
tiene il fusto sufficientemente tenero da 
poter essere consumato anche quando la 
pianta è fiorita. Anzi, i fusticini con tut- 
te le infiorescenze possono essere rac- 
colti in abbondanza e consumati come 
un surrogato estivo e miniaturizzato dei 
broccoli. 

Quando il fusto si è fatto fibroso an- 
che nella parte terminale (nel momen- 
to in cui cominciano a maturare i semi), 




// chenopodio (pianta in primo pìano-k e pianta intera, compresa la radice-Ai) è 
chiamato anche «farinello» o «farinaccio» per la pruina bianca (farinosa) che rico- 
pre le foglie (B) nella pagina inferiore e, nelle giovani foglie in cima ai fusti, anche nel- 
la pagina superiore, facendole sembrare ricoperte di minuscole goccioline d'acqua. Si 
riconosce, oltre che per la pruina farinosa, anche per la forma delle foglie a piede 
d'oca da cui il nome latino (chenopodio significa piede d'oca). I fusti del chenopodio 
sono verdi e presentano spesso strutture o macchie rosse, soprattutto all'ascella del 
picciolo fogliare e nei fisti meno giovani; a volte il colore rosso dei fusti può diventa- 
re predominante sul verde e toni rossi si ritrovano anche nella radice. Le infiorescen- 
ze (C) non sono vistose e si presentano come glomeruli verdi somiglianti a broccoli 
miniaturizzati; ali 'interno di questi glomeruli si svitiippatio i minuscoli semi (D), del 
diametro di 1,2-1,6 min, che possono essere marroni e un pò 'schiacciati o, più spesso, 
neri e rotondi. La pianta adulta raggiunge l'altezza dì circa un metro 



Alcuni cenni di storia e folklore 

/ semi di chenopodio sono stati impiegati per uso alimentare da tempi imme- 
morabili come testimoniato dai frequenti ritrovamenti presso diversi scavi ar- 
cheologici. 

Sul! 'origine del Chenopodium album (il chenopodio più usato e comune), tut- 
tavia, ci sono informazioni contrastanti. Secondo alcuni l 'origine è americana 
e il chenopodio veniva coltivato dagli Aztechi che lo impiegavano, come l'ama- 
ranto, ma in misura minore, per ricavarne la farina dai semi; ma forse si trat- 
tava di altre specie di chenopodio in quanto, secondo i più, il Chenopodium al- 
bum è di origine europea ed era coltivato come ortaggio dai Romani in poi fino 
al XVI secolo, quando fu sostituito dallo spinacio introdotto dall'Asia. Il che- 
nopodio sarebbe poi stato introdotto accidentalmente nelle Americhe dove si 
diffuse rapidamente. Napoleone, in tempi di scarsità di provviste, usava ì semi, 
di chenopodio per farne farina e quindi pane per il suo esercito. 
Oggi il chenopodio viene raccolto, consumato e in alcuni casi coltivato in di- 
versi Paesi del mondo. 
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si possono impiegare le singole foglie, 
cotte, magari eliminando quelle alla ba- 
se più vecchie che possono aver accu- 
mulato una certa quantità di ossalati (sa- 
li nocivi se mangiati in quantità elevate) 
e di saponine (sostanze amare e tossi- 
che, ma difficilmente assorbite dall'in- 
testino e pur anche benefiche in picco- 
le quantità). 

I semi. Quando dalle infiorescen- 
ze stropicciate tra le mani cominciano 
a fuoriuscire i semi, si può cominciare 
a raccogliere tutta la sommità fiorita e 
farla seccare al sole o anche all'ombra 
purché in un posto ventilato, sopra della 
carta o plastica o in sacchetti di carta. 

Se si aspetta che la pianta si dissecchi 
da sola nel campo, si perde qualche se- 
me, ma si evita di dover essiccare le in- 
fiorescenze. I semi così raccolti possono 
essere poi separati dai resti del frutto (i 
glomeruli) con l'ausilio del vento oppu- 
re di un ventilatore. Ma questo non è ne- 
cessario visto che i glomeruli sono nu- 
trienti e si possono essiccare ed usare in- 
sieme ai semi. 

I semi possono essere usati come 
quelli dell'amaranto (vedi n. 5/2005 a 
pag. 64), salvo preferibilmente lasciarli 
a bagno nell'acqua fredda per una notte 
(o bollente per pochi minuti) e poi sciac- 
quarli per lisciviare (sciacquare via) i 
tannini di cui sono rivestiti. Possono an- 
che essere germinati e consumati in in- 
salate, come quelli dell'amaranto. 

L'IMPIEGO IN CUCINA 

II chenopodio come verdura cotta 

va bollito per pochi minuti finché risul- 
ta tenero al punto giusto, secondo i gu- 
sti. Così cotto può essere consumato co- 
me gli spinaci che può sostituire in qua- 
lunque ricetta, data la stretta parentela 
del chenopodio con lo spinacio. Un mo- 
do spesso suggerito e forse migliore di 
cuocere il chenopodio è quello di mette- 
re pochissima acqua (o anche solo quel- 
la rimasta sulle foglie dopo il lavaggio) 
in una padella col coperchio e cuocere 
i germogli col vapore della loro stessa 
acqua; questo metodo aumenta il pote- 
re nutritivo della verdura evitando la li- 
sciviazione delle sostanze nutritive con 
l'acqua di cottura, ma è da evitare se i 
germogli non sono perfettamente freschi 
e teneri in quanto, in tale caso, la lisci- 
viazione di possibili sostanze quali sa- 
ponine e ossalati è auspicabile. La bol- 
litura è preferibile anche nel caso ci sia 
il dubbio che le piante siano cresciute in 
terreni con troppo azoto (da fertilizzan- 
ti o letame) in quanto, come l'amaranto, 
anche il chenopodio può accumulare ni- 
trati tossici, che vengono in grossa parte 
rimossi con l'acqua di cottura. 

Se mangiato da solo, il chenopodio 



Attenzione! 

Anche il chenopodio, come l'amaranto (e come del resto altri ortaggi), è in 
grado di assorbire e accumulare nelle foglie una certa quantità dì nitrati che 
possono risultare tossici. Evitate di raccogliere foglie e germogli da piante cre- 
sciute in terreni concimati abbondantemente con azoto minerale o da piante 
cresciute in prossimità del cumulo del letame. 

Le giovani piantine di chenopodio possono essere confuse con altre specie, 
non sempre commestibili: la presenza della pruina bianca (simile a goccioline 
d'acqua) distingue i chenopodi da altre piante; così come il cattivo odore del- 
le foglie ìndica specie simili che sono tossiche! 

Pecore, vacche e maiali possono rimanere intossicati se ingeriscono abbon- 
danti quantità di chenopodio. 



può essere condito come qualunque ver- 
dura lessata, tipicamente con olio, sale e 
limone (o aceto), o ripassato in padella 
con o senza aglio, pancetta, uova o for- 
maggio grattugiato, come indicato per 
l'amaranto. A differenza di quest'ulti- 
mo, però, il chenopodio si riduce molto 
di volume con la cottura: cuocetene una 




Fusti di chenopodio appena raccolti; 
in questa fase la pianta si presta 
ottimamente come verdura cotta 



Le curiosità 

Una pianta di chenopodio produce da 
5 mila a 80 mila semi! 
La presenza abbondante di chenopo- 
dio indica un terreno fertile, in parti- 
colare con buona disponibilità di fo- 
sforo e potassio. 

I semi del chenopodio, specialmente 
quelli delle specie selvatiche, sono tra 
i più longevi potendo germinare senza 
problemi anche dopo 60 anni e forse 
molto dì più. 

1 giovani gelinogli dì chenopodio for- 
niscono un colorante verde, mentre la 
radice fresca schiacciata costituisce 
un blando sapone. 



quantità abbondante o vi resteranno por- 
zioni ridotte! 

I semi interi di chenopodio si posso- 
no usare in tutti i modi descritti per quel- 
li di amaranto (come cereali, in zuppe 
con altri cereali e legumi, nei dolci, ger- 
mogliati in insalata o saltati in padella, 
ecc.), possibilmente dopo averli sciac- 
quati, come già descritto, per lisciviare 
i tannini, soprattutto se se ne fa un lar- 
go consumo. 

Questo vale anche per la farina: si 
sciacquano i semi, poi si asciugano di 
nuovo prima della macinazione. Anche 
la farina si può usare in tutti i modi de- 
scritti per la farina di amaranto (da so- 
la o meglio in miscela con quella dì gra- 
no per cereali del mattino, pancake, pa- 
ne, dolci, ecc.), 

LA CONSERVAZIONE 

Le foglie di chenopodio si presta- 
no bene all'essiccazione, che va fatta 
all'ombra in un posto ben ventilato, in 
strato molto sottile. Quando sono sec- 
che, si possono riporre in un barattolo 
ben chiuso, per evitare che si inumidi- 
scano durante la conservazione, sminuz- 
zate a pezzettini o anche lasciate intere. 
Visto che si reidratano facilmente, pos- 
sono essere impiegate al posto di quel- 
le fresche durante T'inverno in minestre, 
zuppe o passati di verdura, da sole o in- 
sieme ad altre specie. 

La verdura di chenopodio cotta si 
presta alla surgelazione in palline da 
una porzione o due, che andranno poi 
scongelate e ripassate in padella. In que- 
sto modo si può farne una scorta nel pe- 
riodo di abbondanza e consumarla du- 
rante tutto l'inverno! 

La verdura fresca, messa in frigori- 
fero in un panno appena umido, si con- 
serva per diversi giorni. 

I semi secchi si conservano indefi- 
nitamente in barattoli chiusi o buste di 
carta in luogo asciutto. Come detto per 
l'amaranto, è meglio conservare ì semi e 
macinarne piccole quantità alla volta per 
evitare di conservare la farina a lungo. 
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I il I 




Pane ottenuto con una parte di farina di chenopodio prima e dopo la cottura (vedi testo) 



LE PROPRIETÀ NUTRITIVE 
E MEDICINALI 

Le foglie di chenopodio sono ricche 
di vitamina A e C, il cui contenuto è su- 
periore a quello degli ortaggi più comu- 
ni, e di minerali (calcio, potassio e ferro 
in particolare). Contengono inoltre vita- 
mina B, proteine e fibra. 

La farina contiene il 16-2 1 % (su peso 
secco) di proteine, il 42-69 % di gluci- 
di (zuccheri), il 4-5 % di lipidi (grassi), 
il 12-16 % di fibre e 1' 1 1-15 % di cene- 
ri ed è ricca di niacina. Tra i sali abbon- 
dano potassio, calcio, magnesio, ferro e 
fosforo. Quindi, anche i semi di cheno- 
podio, come quelli dell'amaranto, sono 
ricchi di proteine anche se queste non 
sono necessariamente della stessa ele- 
vatissima qualità per la dieta umana co- 
me nel caso dell'amaranto. Sicuramen- 
te, però, miscelare la farina di chenopo- 
dio a quella dei cereali migliora il bilan- 
cio aminoacidico delle proteine e il po- 
tere nutritivo degli alimenti. Anche la fa- 
rina di chenopodio, infatti, è abbastanza 
ricca di lisina (aminoacido scarsamente 
presente nei cereali) e di altri aminoaci- 
di essenziali. 

Il chenopodio ha proprietà antielmin- 
tiche (vermifughe), antiflogistiche (cu- 
ra o previene le infiammazioni), antireu- 
matiche e lassative. 

LE RICETTE 

Pane con farina di chenopodio. In- 
gredienti (per un filone): 130 g di farina 
di semi di chenopodio, 400 g di farina di 
grano tipo 0, un cucchiaino raso di sale 
(se vi piace il pane salato), 1 panetto (25 
g) di lievito di birra, 1 cucchiaio di mie- 
le, 0,5 litri di acqua tiepida. 

Sciogliete il lievito e il miele in un 
grosso contenitore con parte dell'acqua 
tiepida. Quando il lievito comincia a fer- 
mentare, mostrando di essere vitale, ag- 
giungete il resto dell'acqua, il sale, la fa- 
rina di chenopodio e quasi tutta la farina 
di grano. Impastate il tutto nel conteni- 
tore. Ottenuto un impasto solido, rove- 



sciatelo sopra la tavola cosparsa di fari- 
na di grano. Impastate aggiungendo via 
via il resto della farina (per evitare che si 
appiccichi) fino a quando l'impasto non 
si appiccica più alle mani (5-10 minu- 
ti). Se la farina accantonata non bastas- 
se, aggiungetene altra. Ungete il conte- 
nitore usato in precedenza e riponetevi 
l'impasto, ungendolo in superficie. Co- 
prite con un panno e aspettate che l'im- 
pasto raddoppi di dimensioni (occorro- 
no da una a due ore a seconda della tem- 
peratura). Se fa freddo, intiepidite il for- 
no, poi spegnete e riponete l'impasto nel 
forno tiepido. Quando l'impasto è rad- 
doppiato di volume, foratelo con le dita 
e impastate di nuovo per un minuto. Ri- 
ponete l'impasto negli stampi ben unti, 
curando di riempirli solo per metà o me- 
no (in alternativa agli stampi, si può fare 




Cannelloni ripieni al chenopodio 
(vedi testo) 



un filone e riporlo sopra una teglia ben 
unta). Aspettare di nuovo che raddoppi 
di volume (circa lo stesso tempo della 
prima volta) e infornate in forno pre-ri- 
scaldato a 200° C fino a che si sia forma- 
ta una bella crosta del colore tipico del 
pane (occorrono circa 45 minuti). To- 
gliete dal forno e lasciate asciugare so- 
pra una griglia per far circolare l' aria, fi- 
no a che il pane si sia raffreddato. 

Cannelloni ripieni al chenopodio. 

Ingredienti: 500 g di cannelloni, olio di 
oliva, 1 cipolla, 3 spicchi d'aglio, 500 g 
di verdura di chenopodio lavata, mezzo 
bicchiere di vino, 250 g di ricotta, 1 uo- 
vo, sale e pepe, 150 g di pecorino grat- 
tugiato, il vostro sugo di pomodoro pre- 
ferito (ottenuto da un barattolo di pomo- 
dori da 500 g), 250 g di mozzarella (que- 
st'ultima è facoltativa). 

Soffriggete la cipolla a dadini in ab- 
bondante olio. Aggiungete l'aglio e la 
verdura cruda di chenopodio e lasciate 
rosolare (evitate che l'aglio bruci). Ag- 
giungete il vino, coprite e cuocete fin- 
ché la verdura diviene tenera (occorro- 
no circa 1 minuti). Togliete dal fuoco e 
tagliate a pezzetti la verdura. In un con- 
tenitore unite ricotta, uovo e un quarto 
di bicchiere d'acqua. Aggiungete la ver- 
dura cotta, il pecorino, aggiustate di sale 
e pepe e utilizzate per riempire i cannel- 
loni che avrete già cotto al dente e sco- 
lato. In una teglia ponete uno strato di 
sugo di pomodoro, i cannelloni ripieni 
ed, eventualmente, la mozzarella. Rico- 
prite col resto del sugo. Infornate a 200° 
centigradi col coperchio per 20-30 mi- 
nuti, poi scoprite e lasciate nel forno al- 
tri 5-10 minuti. 

Adolfo Rosati 

Puntate pubblicate. 

• Stellarla (n. 1/2005), favagello (n. 2/ 
2005), olmo campestre (n. 3/2005), robinia 
(n. 4/2005). amaranto (ri. 5/2005), chenopo- 
dio (n. 6/2005). 

Prossimamente. 

• Portulaca, galinsoga, diplotaxis, sonchus, 
bardana. 
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COME EVITARE 

LA FORMAZIONE DI GERMOGLI 

SUI TUBERI DI PATATA 

Quale prodotto si può usare per evi- 
tare la formazione dei germogli sui tu- 
beri di patata senza che risultino danno- 
si per l'alimentazione umana? Questi 
prodotti sono utilizzabili anche in agri- 
coltura biologica ? 

Mauro Corsiglia 
Ognio Gattorna (Genova) 

I tradizionali prodotti di sintesi che 
impediscono la formazione di germogli 
sui tuberi di patata non sono ammessi in 
agricoltura biologica nella quale a tut- 
t'oggi si ostacola questo evento sempli- 
cemente conservando i tuberi in celle 
frigorifere oppure in luoghi (tipo canti- 
na o ambienti simili) bui, freschi e 
asciutti. 

Interessanti sperimentazioni hanno 
evidenziato che nebulizzazioni di for- 
mulati a base di olio essenziale di men- 
ta si sono rivelate molto efficaci nel ri- 
tardare la formazione di germogli sui tu- 
beri di patata. Tale prodotto, non ancora 
disponibile in commercio, sarebbe com- 
patibile con le norme dell'agricoltura 
biologica. (Luca Conte) 




La conservazione dei tuberi di patata in 
luoghi bui, freschi e asciutti ostacola la 
formazione dei gelinogli 

PIRROCORIDE E PENTATOMIDE 

NON SONO INSETTI 
PERICOLOSI PER GLI ORTAGGI 

Vi invio delle foto relative a due inset- 
ti che popolano il mio orto. Vorrei sapere 
se sono utili o dannosi alle mie colture. 

Marisa Gì udrò 
Rivarolo Canavese (Torino) 

L'insetto ripreso sul pavimento è un 
pirrocoride (Pyrrhocons apterus). Com- 
pie una sola generazione all'anno e tra- 
scorre l'inverno in gruppi, spesso numero- 
si, alla base del tronco o sotto la corteccia 




distaccata delle piante, nonché' lungo le ri- 
ve dei fossi. Vive a spese di piante erbacee, 
pungendone tessuti e semi, senza produr- 
re danni tali da giustificare trattamenti. 

Gli altri insetti presenti su un'infiore- 
scenza di finocchio 



sono forme imma- 
ture del pentatomi- 

de (Graphosoma li- 
neatum italicum), le 
cui forme mature 
sono molto appari- 
scenti in quanto il 
dorso è percorso da 
bande nere alterna- 
te ad altre di colore 
rosso. 1 danni che 
questo insetto arre- 
ca al finocchio mon- 
tato a seme sono di 
scarso interesse per l-Pyrrhocorìs ap- 
cui non è giustifi- ìerus (IO min), 2- 
cato alcun interven- Graphosoma linea- 
to insetticida. (Aldo tum italicum (li- 
Pollini) 14 min) 

I CENTRI RECUPERO 
DELLA LEGA ITALIANA 
PROTEZIONE UCCELLI 

Mi è capitato di trovare un riccio fe- 
rito in mezzo alla strada. Ho cercato di 
soccorrerlo ina, forse per mia imperizia, 
il povero animale è morto. Mi hanno 
detto che è possibile portare gli animali 
feriti in appositi centri: mi sapete dire di 
cosa si tratta esattamente? 

Luciano Amendola 
Palermo 

In casi come quello capitato al letto- 
re, che sono più frequenti di quel che si 
pensa, si può portare l'animale a uno dei 
centri recupero della Lipu (ce n'è uno 
anche in provincia di Palermo) che soc- 
corrono quotidianamente uccelli e altri 
animali feriti dai cacciatori, avvelenati, 
investiti dalle auto. 

I centri già operativi, che fanno tutti 
capo alla Lipu (Via Trento, 49 - 43100 
Parma - Tel. 0521 273043 - Fax 0521 
273419), sono i seguenti: 
-Asti- tei. 347 2425611; 

- Bologna - tei 051 432020; 

- Casacalenda (Campobasso) - tei. 347 
9802245; 

- Ferrara - tei. 0532 772070; 

- Ficuzza (Palermo) - tei. 091 8460107; 

- Livorno - tei. 0586 400226; 
-Milano- tei. 338 3148603: 

- Reggio Emilia - tei. 339 5332894; 
-Roma- tei. 06 3201912; 

- Vtcchio (Firenze) - tei. 055 8448697. 
(Redazione) 

: CONTROLLO INDIRIZZI AL 4-5-2005 
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Ecco come si presenta il tipico paesaggio tra Capracotta e Agnone, caratterizzato 
da verdeggianti praterie e dove i monti assumono l'aspetto di ampie colline 



L'Alto Molise, una terra montana ricca 
di squisiti formaggi e siti archeologici 

Tra le aree rurali del nostro Paese rimaste ancora intatte, nonostante la modernità e lo sviluppo urbano 

e industriale, vi è l'Alto Molise. Questo territorio, che si distende tra monti e praterie, ospita genti 

di antiche tradizioni che svolgono, tra le principali attività, l'allevamento e la trasformazione del latte. 

Ecco dunque questo solitario territorio, i suoi squisiti formaggi e i suoi siti archeologici 

L'Alto Molise rappresenta sicuramente 
uno dei territori che meglio hanno conser- 
vato il paesaggio rurale e la cultura conta- 
dina. Siamo nella provincia di Isernia, nel- 
la zona interna del Molise, in un territorio 
montano appartato, solitario e sconosciuto, 
dove il traffico delle auto è quasi assente e 
il rumore di fondo è canto degli uccelli. 

In questo territorio - che consigliamo di 
visitare in primavera, per la fiasca bellezza 
della natura, ma anche in autunno, per i bel- 
lissimi colori del paesaggio e per la possi- 
bilità di effettuare l'acquisto dei tipici for- 
maggi che vengono venduti proprio in que- 
sta stagione - più che altrove si sono con- 
servate antiche tradizioni rurali, rimaste in- 
tegre con il passare del tempo. La cultura 
contadina autentica è miracolosamente an- 
cora viva e un sapore di antico si respira 
nell'aria, ma di un antico nobile, imprezio- 
sito da un artigianato ricco di echi lontani, 
da espressioni artistiche popolari. Basti 
pensare che in questa zona si producono le 
campane per le chiese di tutto il mondo e 
che l'antica tradizione degli zampognari 
tinge ancora i caratteri della cultura locale, 
sino ad evocare il fiabesco, la leggenda. 

Il paesaggio è il vero protagonista 
della scena; un paesaggio che si disten- 
de in ampie visioni di monti e colli che si 
susseguono in diversi profili di terre mai 
troppo scoscese. Qui i monti non sem- 
brano tali, ma piuttosto delle ampie colli- 
ne, o meglio dei poggi, dei colli arroton- 
dati e talvolta distesi sulla sommità in as- 
sorti altipiani. Si ha sempre la sensazione 
di un territorio selvaggio, anche quando 
viene coltivato e non si comprende mai 
bene il confine tra la campagna e la natu- 
ra. Qui, la protagonista è l'erba, o meglio 
le erbe dei monti, i fiori di campo, quelli 
selvatici; le erbe dei campi di fieno, i pro- 
fumi intensi di una campagna rimasta in- 
tensamente bucolica. Le praterie sembra- 
no sconfinate, i verdi cangiano in tutte le 
tonalità stagionali, sino a divenire gialli 
aranciati e bronzati nelle estati siccitose. 
Dove finiscono le praterie, cominciano le 
foreste, i boschi, i boschetti, la macchia, 
le fustaie e poi ancora la prateria e infine 
la gariga (macchie di arbusti semprever- 
di intercalate a radure erbose). 

I vecchi frutteti, le siepi di biancospi- 



no, prugnolo o rosa canina, i piccoli cam- 
pi immersi in un mare di erba, i segni dei 
tratturi, le piccole chiese rupestri, le anti- 
che masserie, testimoniano di una civiltà 



ABRI 



San Pietro Avellana' 



rurale che disegna ancora il paesaggio 
senza contraddizioni con la natura. E tut- 
to questo per chilometri e chilometri, 
senza altro a turbare lo scorrere di un pae- 
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/ piccoli centri abitati dell'Alto Molise sono tutti compresi tra i 900 ed i 1.400 
metri di altitudine. Il territorio che li circonda è selvaggio, le praterìe sembra- 
no sconfinate e i monti hanno cime arrotondate 
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L'Alto Molise è abitato da un popolo di contadini e pastori; 
nella foto massaro a cavallo con mucche al pascolo 



Tra i formaggi vaccini dell'Alto Molise 
vi è lo squisito caciocavallo 



saggio senza tempo, se non piccoli bor- 
ghi o silenziose cittadine, come Agnone, 
San Pietro Avellana, Capracotta, Carovil- 
li, Pietrabbondante, Vastogirardi, 

ECCOCI NEL TERRITORIO 

DELL'ANTICO POPOLO 

DEI SANNITI PENTRI 

Siamo nel territorio dell ' antico popo- 
lo italico dei Sanniti Pentri che ci hanno 
lasciato diverse opere importanti, come 
le cinte murarie megalitiche e soprattut- 
to il teatro di Pietrabbondante, il teatro 
antico più alto d'Italia, sito a più di mil- 
le metri di altitudine. 

Nei piccoli paesi è possibile assistere 
ad alcune tra le feste popolari (') che 
hanno saputo meglio mantenere una in- 
tensa autenticità, assai lontana dal flo- 
klorismo di maniera. Qui vi è ancora un 
popolo contadino e di pastori che vive la 
propria cultura istintivamente, senza la 
contaminazione della modernità. 

I piccoli centri montani, tutti compre- 
si tra i 900 e i 1.400 metri di altitudine, 
sono sovente racchiusi in forme netta- 
mente distinte dal territorio circostante. 
In queste terre cosi ricche di verdi pasco- 
li, l'allevamento ovino e bovino ha radici 
storiche che si perdono nel tempo. 

L'Alto Molise è terra di tratturi, qui 
passavano infatti le antiche vie erbose 
attraverso le quali le greggi venivano 
portate dal vicino Abruzzo verso il Ta- 
voliere della Puglia, a svernare in luoghi 
più ospitali e meno freddi. L'Alto Moli 
se ha conservato anche visivamente, al- 
meno in alcuni tratti, i segni dei tratturi. 
Qui passano infatti i tracciati di ben tre 
tratturi: Celano-Foggia, Lucera-Castel 
Di Sangro, Pescasseroli-Candela. 

La cultura della prateria nell'Alto Mo- 
lise non è solo transumanza, ma soprat- 



tutto allevamento bovino, all'interno di 
un'economia agrozootecnica basata su 
prodotti «poveri» ma di ottima qualità. 
In questo quadro si muovono figure dal 
sapore antico come i massari, i vaccari, i 
mastri casali (cascieri), i buttari: tutti per- 
sonaggi che ancora è possibile incontrare 
in queste terre sospese nel tempo. 

SONO I FORMAGGI E I TARTUFI 

LE PIÙ AUTENTICHE TIPICITÀ 

DELL'ALTO MOLISE 

In un simile contesto storico e natu- 
ralistico i formaggi, soprattutto quelli 
vaccini, rappresentano senza dubbio la 
più autentica tipicità dell'Alto Molise. A 
cominciare dalla «Stracciata di Agno- 
ne», il caciocavallo, le scamorze deL 
l'Alto Molise, le trecce. La tecnica di 
base per ottenere tutti questi prodotti è 
quella classica della pasta filata, tradi- 
zionale anche in diverse altre aree del- 
l'Appennino centro-meridionale, ma 
che qui mantiene una spiccata originali- 
tà e una tipicità conferita soprattutto dal- 
la particolarità dei pascoli. 

Il latte crudo viene messo a scaldare in 
contenitori di rame, o caldaie di acciaio, 



a una temperatura di 38° C, poi vi si ver- 
sa il siero acido del giorno precedente. Si 
aggiunge quindi il caglio di vitello lattan- 
te. Dopo circa 20 minuti si rompe la ca- 
gliata in granuli grandi quanto chicchi di 
mais e si lascia raffreddare il tutto per cir- 
ca un'ora. La pasta è ormai pronta per es- 
sere sistemata sul tavolo spersore, taglia- 
ta e filata in acqua bollente. 

Dai diversi tipi di lavorazione si otten- 
gono diversi formaggi a pasta filata. Pei" 
produrre la «stracciata» si lavora la pasta 
in tini di legno e con arnesi di legno, al fi- 
ne di ottenere delle strisce larghe dai 3 ai 
5 centimetri, che una volta salate vengo- 
no ripiegate su se stesse in pezzature da 
500 grammi. La «Stracciata» è ottima 
fresca, da consumarsi al massimo entro 
uno o due giorni; ma se ciò non avviene, 
il formaggio diventa burroso, tipo strac- 
chino, e quindi spalmabile. 

Dalla pasta filata si può ottenere anche 
il caciocavallo, il tipico formaggio vacci- 
no che ha la forma di una grande pera. La 
pasta viene inserita in un contenitore e 
premuta a mano, bagnata in acqua bol- 
lente. La lavorazione a mano serve a 
spurgare la pasta dal siero e a conferire la 
tipica forma che rende inconfondibile il 




Boschi e pascoli tra Carovilli e Vastogirardi 



64 TURISMO RURALE 



VITA IN CAMPAGNA 6/2005 




Pietrabbondante, restì del teatro-tempio < 

caciocavallo. Inconfondibile è anche il 
sapore, tendente al dolce, con spunti aro- 
matici che nelle versioni a lunga stagio- 
natura arrivano sino al piccante. 

La scantona ha la medesima lavora- 
zione del caciocavallo e così pure le 
trecce, nate dall'abilità e dalla fantasia 
locali che hanno creato la tipica forma 
originale a forma di treccia, appunto, 
dove lunghe strisce di pasta filata vengo- 
no attorcigliate tra loro. 

Nell'area si producono anche altre ti- 
pologie di formaggio, tra cui il ben noto 
formaggio pecorino di Capracotta, la cui 
area di produzione interessa tutto l'Alto 
Molise. I formaggi citati possono essere 
acquistati nei numerosi caseifìci artigia- 
nali o nelle piccole aziende agricole 
zootecniche, in tutti i centri del com- 
prensorio. Caro villi, Vastogirardi e San 
Pietro Avellana sono famosi anche per il 
tartufo bianco e per quello nero, che in- 
sieme ai formaggi caratterizzano l'otti- 
ma gastronomia locale. 

I LUOGHI DA VISITARE 

Il centro più importante dell'Alto 
Molise è Agnone, che racchiude una se- 
rie di motivi di attrazione, a cominciare 
dal centro storico ricco di testimonianze 
artistiche. Le antiche case in pietra, i bei 
portali, le numerose chiese, il convento 
di Santa Chiara e il monastero di San 
Francesco con il bellissimo chiostro. E 
soprattutto ad Agnone si respira più che 
altrove un'aria di antico, quasi di magi- 
co. Non a caso, in questa cittadina si 
producono le campane per tutte le chie- 
se del mondo. Qui ha sede infatti la Pon- 
tificia Fonderia Marinelli (consigliata 
una visita al museo delle campane). 
Agnone è anche famosa per l'artigiana- 
to e in particolare per la lavorazione del 
rame, dell'oro e del ferro battuto. 



!fl Sanniti Pentii risalente al 11° sec. a.C. 

Capracotta, a pochi chilometri di di- 
stanza, è uno dei borghi più alti dell'Ap- 
pennino, sito a 1.421 metri di altitudine; 
qui le nevicate sono particolarmente ab- 
bondanti e il paese ha saputo creare una 
solida tradizione nel campo degli sport 
invernali. In particolare gli amanti dello 
sci da fondo possono trovare delle piste 
talmente ben curate ed attrezzate da esse- 
re state scelte come sede di uno degli ap- 
puntamenti del campionato del mondo di 
sci nordico. Capracotta conserva un bel 
centro storico con le caratteristiche case 
in pietra e le strade lastricate. 

Pietrabbondante (1.027 metri di al- 
titudine) è un centro agricolo montano 
famoso soprattutto per i resti archeolo- 
gici del teatro-tempio dei Sanniti Pentii 
che risale al II sec. avanti Cristo. In par- 
ticolare, il teatro rappresenta una perfet- 
ta sintesi tra architettura ellenistica e 
struttura italica. Notevoli sono i grossi 
sedili in pietra scolpiti nella roccia. 

San Pietro Avellana (960 metri di al- 
titudine) è famoso per la raccolta e la va- 
lorizzazione del tartufo bianco (mostra, 
la prima domenica di novembre) e del 




Alcuni agriturismi 
dove è possibile soggiornare 



P 're se iiì arido la «Carta 
Verde» avrete diritto fino 
al 31-12-2005 allo scon- 
to segnalalo per voi e i 
vostri familiari sul listino 
prezzi dell 'azienda. 
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• Azienda Agrituristica Santa Lucia - 

Contrada S. Lucia, 23 - 86081 Agnone 
(Isernia) - Tel. 0865 77347 - Fax 0865 
79214. Sconto del 5% 

• Azienda Agrituristica Staffali Horses 

- C.da Staffali - 86081 Agnone (Isemia) 

- Tel. 0865 77177 - Fax 0865 77785. 
Sconto del 5% 

• Azienda La Grande Quercia - Via 
Fonte Curelli - 86083 Carovilli (Isernia) 
-Tel. 0865 838712. 



'none, portale del monastero 
di San Francesco 



tartufo nero (prima domenica di agosto). 

Vastogirardi ( 1 .200 metri di altitudi- 
ne), in splendida posizione, con vista sul 
gruppo montuoso delle Mainarde, conser- 
va una solida tradizione nell'arte casearia 
che ci ha regalato le particolarissime 
«treccine», dette appunto di Vastogirardi. 
Qui la pasta filata viene lavorata in un mo- 
do del tutto singolare; dopo la coagulazio- 
ne il formaggio viene fatto riposare in 
modo che possa assumere una consisten- 
za tale da poter essere lavorato a trecce. 

Nel comune di Vastogirardi merita 
una visita anche la Riserva di Montedi- 
mezzo che tutela una bellissima foresta 
ad alto fusto di faggio. Della Riserva fa 
anche parte la foresta di Collemeluccio, 
nel Comune di Pietrabbondante, distante 
circa 20 chilometri, dove invece si può 
ammirare una rara foresta di abete bian- 
co, ricordiamolo, l'unico abete autocto- 
no (originario) dell'Italia peninsulare. 

E come scordare Carovilli ( 1 . 1 00 me- 
tri di altitudine), noto centro per la produ- 
zione del tartufo bianco, in splendida po- 
sizione tra boschi e prati verdissimi e vi- 
sta panoramica sui gruppi montuosi del 
Matese e delle Mainarde. Da ammirare 
anche i casali rurali in pietra che si trova- 
no nelle praterie circostanti; nei pressi la 
già citata foresta di Montedìmezzo. 

Marco Manilla 

(') Ecco alcune delle più significative feste 
popolari che kì svolgono nell'Alto Molise 
da giugno sino alla fine dell'anno: Festa di 
Sant'Antonio ad Isernia il 13 giugno; Fiera 
di San Pietro delle cipolle ad Isernia dal 27 
al 29 giugno; Sfilata dei Covon a Pescolan- 
ciano (Isernia) il 26 luglio; Festival intema- 
zionale della zampogna a Scapoli (Isernia) 
ultima settimana di luglio e la Ndocciata ad 
Agnone (Isernia) il 24 dicembre. 

;' cÒHTROt>.o'ÌNDÌÌtV<ÌV Ài. *Ì»0« ! 
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prodotti strumenti ed attrezzi per 
l'agricoltura e {'agroalimentare 





Reti per orticoltura: 

- solania: per dare un sostegno verticale 
a fiori, piselli, pomodori, fagioli, ecc. 

- ortoamica: per proteggere frutti e 
semi dalla voracità degli uccelli 



Insetti utili per lotta bio: 

- criptopak: predatore di cocciniglie 
cotonose 

- nemopak: lotta biologica alle larve di 
oziorrinco ed altri coleotteri 



Dissuasori: 

polvere antiformiche 
granuli antilumache 
topicidi esca fioccata 
trappole per scarafaggi 



Richiedete senza impegno il catalogo! 

Telefono: 0543 724848 - Fax: 0543 774670 

Posta: Via Copernico, 26 - 47100 Forti 

E-mail: info@agriemporio.com 

oppure visitate il sito www.AgrìEmporìo.com 




Risposte ai lettori 

AGRITURISMO E INIZIATIVE 
CON LA BICICLETTA 

Ho un piccolo agriturismo e vorrei 
organizzare delle iniziative collegate al- 
l 'uso della bicicletta. Servono delle au- 
torizzazioni? Come posso organizzare, 
in modo semplice, questa attività? 

Marco Fabian 
Vicenza 

No, non servono autorizzazioni 
particolari, oltre a quella per l'esercizio 
dell'attività agrituristica. 

Ricordiamo, però, che resta la even- 
tuale responsabilità civile a carico di chi 
fornisce la bicicletta, nel caso in cui si 
verifichino incidenti riconducibili alla 
cattiva efficienza del mezzo. Inoltre può 
configurarsi una responsabilità del- 
l'azienda nel caso in cui un suo addetto 
accompagni il gruppo di ciclisti (verifi- 
candosi un incidente, per esempio, si po- 
trebbe configurare una imperizia della 
guida nella scelta dell'itinerario in fun- 
zione delle capacità dei partecipanti). 
Per questo è opportuno che la persona 
che guida il gruppo sia abilitata come 
guida turistica, guida ambientale, guida 
cicloturistica, secondo le disposizioni vi- 
genti nelle diverse Regioni. In ogni caso 
si suggerisce di stipulare una polizza di 
assicurazione di responsabilità civile. 

©La soluzione più semplice per or- 
ganizzare tale attività rimane quel- 
la di mettere a disposizione degli ospiti 
le biciclette, che ognuno utilizzerà come 
meglio crede. 

Sotto il profilo fiscale è in discussione 
se l'attività cicloturistica possa conside- 
rarsi connessa a quella agricola, e quindi 
autonomamente agrituristica, con possi- 
bilità di percepire per essa uno specifico 
corrispettivo con aliquota Iva 20%. Un ri- 
ferimento favorevole si reperisce nella 
nuova formulazione dell'articolo 2135 
del codice civile che comprende fra le at- 
tività connesse all'attività agricola anche 
quelle di valorizzazione del territorio e 
del patrimonio rurale. Per rientrare in tale 
definizione, si ritiene comunque necessa- 
rio che l'azienda agrituristica, oltre a for- 
nire la bicicletta, offra agli ospiti almeno 
indicazioni che concretamente rappresen- 
tino una valorizzazione del territorio e del 
patrimonio rurale, indicando siti signifi- 
cativi da questo punto di vista. Ove 
l'azienda offra anche alloggio è tuttavia 
più semplice considerare l'offerta della 
bicicletta come un servizio accessorio 
dell'ospitalità, facendo quindi rientrare 
tale servizio nel corrispettivo che l'ospite 
paga per l'alloggio. (Giorgio Lo Surdo) 
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MEDICINA -ALIMENTAZIONE 



Il botulismo, una grave forma 
d'intossicazione alimentare 

Il botulismo è una grave forma di intossicazione alimentare determinata dall'ingestione della tossina 

prodotta da un batterio: il Clostridium botulinum. Tra i principali sintomi vi sono 
la paralisi dei muscoli oculari, secchezza delle fauci e una stanchezza anormale. Ecco come prevenirlo 



Il batterio che causa il botulismo, il 
Clostridium botulinum, si sviluppa in as- 
senza di ossigeno e a temperature di cir- 
ca 25° C, per cui non c'è nessuna possi- 
bilità che possa sopravvivere all'interno 
del nostro organismo. 11 danno, in realtà, 
è provocato dalla tossina, la quale è atti- 
vissima (anche in modeste quantità) ed è 
assorbita attraverso la mucosa digestiva. 
La tossina non è molto resistente al calo- 
re e viene rapidamente inattivata da 15 
minuti di bollitura (100° C). L'inattiva- 
zione della tossina richiede invece circa 
un'ora se la temperatura è di 60° C, 

Occorre prestare attenzione al fatto 
che un alimento contaminalo dal mi- 
crorganismo e dalla tossina non subisce 
alterazioni molto evidenti (come, ad 
esempio, una putrefazione), ma assume 
un caratteristico odore di rancido per la 
formazione di acido butirrico. 

Dopo l'ingestione della tossina, il 
tempo di incubazione della intossicazio- 
ne varia da 10-12 ore fino ad 1-2 giorni, 
con un tempo medio di 24 ore. 

QUALI SONO 

I SINTOMI DELL'AVVENUTA 

INTOSSICAZIONE 

A differenza di molte altre intossica- 
zioni alimentari, il botulismo è caratte- 
rizzato dall'assenza o per lo meno dalla 
scarsa presenza di sintomi addominali: 
compaiono modesti dolori di stomaco e 
qualche conato di vomito; non c'è mai 
diarrea, anzi si può verificare una certa 
stitichezza. 

I sintomi più caratteristici sono inve- 
ce costituiti dalla paralisi dei muscoli 
oculari con strabismo, visione doppia, 
dilatazione della pupilla e caduta delle 
palpebre, difficoltà ad inghiottire e ad 
articolare le parole, stanchezza anorma- 
le. La bocca e la lingua sono particolar- 
mente asciutte. Non c'è febbre (in effet- 
ti non c'è nessuno sviluppo di batteri in 
corso) e la persona intossicata è perfet- 
tamente lucida. 

La mortalità è molto elevata (secon- 
do alcuni studiosi statunitensi si arriva 
fino al 65%) e il decesso avviene per im- 
pedimenti alle funzioni respiratorie e 
cardiache. 




Nella preparazione delle conserve cura- 
te scrupolosamente l'igiene, sia perso- 
nale che quella dei contenitori, dell'at- 
trezzatura e dell'ambiente di lavoro 

I PREPARATI PIÙ A RISCHIO 

Di fronte alla drammaticità del quadro 
sopra descritto è essenziale porsi il pro- 
blema della prevenzione. A differenza di 
quello che si potrebbe troppo semplicisti- 
camente pensare, non sono le manchevo- 
lezze dell'industria conserviera le mag- 
giori responsabili di questa malattia. 
A L'intossicazione da tossina botulini- 
ca è, nella stragrande maggioranza 
dei casi, strettamente legata alla prepara- 
zione in ambiente anti-igenico, e al suc- 
cessivo consumo, di conserve casalinghe. 
Le conserve più a rischio sono quelle di 
fagiolini, spinaci, peperoni, asparagi, me- 
lanzane, piselli, fagioli, barbabietole. Da 
non dimenticare, tuttavia, che anche la 
carne e il pesce in scatola oppure gli insac- 
cati possono essere alimenti contaminati. 

L'IMPORTANZA DELL'IGIENE 
NELLE CONSERVE CASALINGHE 

La conserva deve avere un'acidità in- 
feriore a pH 4,5. Il pH misura il grado di 
acidità di un prodotto e la sua scala va da 
(molto acido) a 14 (molto alcalino). 



Non servono sistemi complicati per 
accertarsi del grado di acidità di un ali- 
mento; basta immergervi una delle car- 
tine indicatrici che sono in vendita nei 
negozi di articoli chimici e confrontarla 
con la scala cromatica indicata sulla 
confezione. Quando si vogliono conser- 
vare ortaggi non acidi (sostanzialmente 
quelli già ricordati), è sempre indispen- 
sabile sbollentarli in aceto. 

Le conserve «a rischio» vanno comun- 
que sterilizzate a 100° C per almeno 
un'ora. Questo procedimento non distrug- 
ge tutte le spore (la forma che il Clostri- 
dium botulinum assume in condizioni am- 
bientali sfavorevoli) eventualmente pre- 
senti nella preparazione. Tuttavia, vista 
l'acidità del preparato, quelle rimanenti 
non sono in grado di produrre tossine. 

Usate contenitori piccoli: sono più 
facili da sterilizzare e in caso di conta- 
minazione non dovrete buttare una gran- 
de quantità di prodotto. 

A Scartate senza esitazioni una con- 
serva che presenti un qualsiasi se- 
gno di alterazione: fondi o tappi bomba- 
ti, odori strani, ecc. 

Nella preparazione delle conserve 
curate al massimo l'igiene personale, 
quella dei contenitori, dell'attrezzatura e 
dell'ambiente di lavoro. Queste precau- 
zioni sono necessarie anche se state pre- 
parando conserve sufficientemente aci- 
de (e quindi, in teoria, esenti dal rischio 
botulinico) come quelle di frutta, di po- 
modori, ecc. Infatti, lo sviluppo di altri 
batteri può far cambiare il grado di aci- 
dità nel contenitore e rendere quindi 
l'ambiente favorevole alla germinazione 
delle spore del Clostridium- botulinum.. 

Se avete dei dubbi su una conserva ap- 
pena aperta (e non ve la sentite di buttare 
quello che vi è costato tanta fatica), potete 
fai - bollire la preparazione per almeno 15 
minuti. A questa temperatura (100° C) la 
tossina viene completamente inattivata. È 
necessario, tuttavia, che gli alimenti ven- 
gano consumati interamente subito dopo 
la bollitura, senza lasciarli raffreddare. 

Riponete le vostre conserve in un luo- 
go fresco: una temperatura inferiore ai 
10° C impedisce lo sviluppo del batterio. 

Paolo Pigozzi 



VITA IN CAMPAGNA 6/2005 



MEDICINA - ALIMENTAZIONE 



67 



L'impiego dei peperoncini sia per realizzare 
coreografiche composizioni che in cucina 

In questo terzo articolo dedicato ai peperoncini ornamentali, vediamo brevemente alcune idee 

per impiegare al meglio questi bellissimi frutti che si possono raccogliere singolarmente, a mazzetti 

o a branche. Si prestano ad essere utilizzati per realizzare coreografiche composizioni per la casa 

di campagna. I due principali modi di conservarli sono l'essiccazione e la surgelazione. 

Alcuni suggerimenti pratici per il loro utilizzo, anche in cucina 



I peperoncini freschi appena raccolti 
rappresentano senz'altro la migliore oc- 
casione per sfruttare al massimo i colo- 
ri, la fragranza e i profumi di questi co- 
reografici ortaggi. 

Tanti altri, però, sono gli impieghi a 
cui si prestano i peperoncini, sia freschi 
che secchi, come anche surgelati. Ecco- 
vi quindi alcuni suggerimenti per realiz- 
zare con i peperoncini fantasiose com- 
posizioni per la casa, e per utilizzarli in 
cucina. 

LE BRANCHE FRESCHE 

SI POSSONO IMPIEGARE 

PER NUMEROSE COMPOSIZIONI 

Nello scorso numero, a pag. 23, vi 
abbiamo indicato come eseguire la rac- 
colta delle branche. Le foglie delle bran- 
che recise mantengono però per poco 
tempo la loro freschezza, il loro turgo- 
re (da poche decine di minuti a qualche 
ora se si immerge la base della branca 
in acqua). Se desiderate conservare per 
qualche giorno le branche recise vi con- 
sigliamo quindi di defogliarle accurata- 
mente, prestando attenzione a non spez- 
zare i peduncoli dei frutti. 

Praticamente tutte le varietà di pepe- 
roncino ornamentale si prestano a que- 
sto tipo di utilizzo, anche se le più indi- 
cate sono quelle che presentano branche 





Ecco solo alcuni coreografici usi dei pe- 
peroncini ornamentali: A-branche fre- 
sche in vaso, B-f rutti freschi, C-branche 
fresche confezionate in busta, ^-bran- 
che fresche in una cornucopia 

di una certa lunghezza e frutti vicini al- 
lo stelo (come ad esempio il peperonci- 
no della varietà «Scozzese»), che si con- 
servano anche per 10-15 giorni. 

Le branche recise possono essere uti- 

Le foglie delle 
branche recise 
mantengono 
per poco tempo 
la loro freschezza- 
Se desiderate 
conservare per 
qualche giorno 
I le branche 
| defogliatele per 
bene, prestando 
attenzione 
a non spezzare 
i peduncoli 
dei frutti 

Branche fresche 

confezionale 

in buste 

trasparenti 



lizzate singolarmente, e in questo caso 
possono essere confezionate in buste 
trasparenti, tipo quelle per fioristi, da 
donare a parenti ed amici. Saranno però 
senz' altro più attraenti se creerete delle 
composizioni utilizzando differenti va- 
rietà, abbinandole anche a rami di arbu- 
sti di stagione (come ad esempio in au- 
tunno a quelli di rosa canina che presen- 
tano bellissimi cinorrodi colorati) o con 
fiori freschi. 

Un altro modo molto attraente è 
quello di inserire le branche di peperon- 
cino (della stessa varietà o di varietà di- 
verse) in cornucopie e/o cestini decorati 
o meno con rafia, nastri, fiocchi, ecc. 

COME UTILIZZARE I FRUTTI 

FRESCHI, SIA SINGOLARMENTE 

CHE PER COMPOSIZIONI 

I frutti freschi sono già di per sé mol- 
to belli e possono essere posti, su vassoi 
o cestini di varia foggia e materiale, a 
decorare tavoli, credenze, consolle e al- 
tri mobili della casa. 

II limite principale dei frutti freschi 
è legato alla loro conservabilità: dovrete 
rassegnarvi a considerarli come un maz- 
zo di rose. . . dopo qualche giorno saran- 
no da gettare. Se però dovete impiegarli 
per una particolare occasione dopo una 
o due settimane dalla raccolta vi consi- 
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Ecco due suggerimenti di utilizzo dei peperoncini freschi: I-peperoncini di varie forme e colori adagiati su un rustico cestino 
in vimini a bordi bassi e I-peperoncini accuratamente disposti in un piccolo cestino in vimini a formare un bel centrotavola 



gliamo di porli in frigorifero; in questo 
caso, purché siano sani e puliti, si con- 
serveranno ottimamente anche per quin- 
dici giorni. 

1 frutti freschi si possono utilizzare an- 
che per creare una miriade di colorate 
composizioni. Potrete pertanto sbizzarrir- 
vi con la fantasia e realizzare composizio- 
ni di grande effetto per i vostri ospiti, o 
semplicemente per gratificare voi stessi. 

Le idee possono veramente essere 
tante: all'Azienda Agraria Sperimentale 
Stuard di Parma si tengono ogni anno 
una visita guidata alle varietà coltivate 
(quest'anno sono circa 1.500!) e una mo- 
stra con alcune delle innumerevoli com- 
posizioni che si possono realizzare con i 
peperoncini ornamentali (')■ 

L'ESSICCAZIONE È UNO 

DEI PRINCIPALI METODI 

DI CONSERVAZIONE 

Sebbene l'utilizzo del frutto fresco 
rappresenti la massima esaltazione delle 
caratteristiche dei peperoncini ornamen- 
tali, non dovete dimenticare che potete 
conservarli molto a lungo, con le dovute 
accortezze, per gustarne le prerogative 
(sia ornamentali che culinarie) anche 
fuori stagione. 

I peperoncini si conservano princi- 
palmente in due modi: essiccati e surge- 
lati. 

L'essiccazione più naturale è quella 
al sole che si può effettuare sino a quan- 
do vi sono un'adeguata temperatura 
esterna (25-35° C) e una bassa umidità 
atmosferica (35-55%). 

Anche il comune termosifone rappre- 
senta un ottimo mezzo per essiccare ì pe- 
peroncini; sarà sufficiente porli in un ce- 
stino, o su un canovaccio, per evitarne il 
contatto diretto con il termosifone, e la- 




Basta solo dare spazio alla fantasia per 
esaltare la bellezza dei peperoncini or- 
namentali. Nella foto alcune delle innu- 
merevoli composizioni che si possono 
realizzare impiegandoli freschi: a-cuore 
di peperoncini; b-ghirlanda di peperon- 
cini; C e d-cestini di peperoncini di due 
fogge diverse 




Nella foto peperoncini freschi posti in 
un recipiente di vetro: la trasparenza 
di questo materiale esalta la lucentez- 
za dei frutti 



sciarveli sino a completa essiccazione. 

Il forno ventilato è un altro mezzo 
che si può usare per essiccare i peperon- 
cini, ma è molto costoso (può essere ne- 
cessario anche più di un giorno di fun- 
zionamento!) e si deve prestare attenzio- 
ne a mantenere una temperatura non 
troppo elevata, almeno all'inizio (consi- 
gliati 40° C) per non cuocerli. 

L'essiccazione delle branche... Il van- 
taggio dell'essiccazione consiste nella 
possibilità di conservare a lungo l'inte- 
grità dei frutti. 

Come già anticipato nel primo artico- 
lo, le varietà di peperoncino più indicate 
ad essere essiccate sono quelle con frut- 
ti rossi, allungati e poco carnosi. Queste 
varietà mantengono maggiormente le 
caratteristiche originali, mentre negli al- 
tri casi i frutti vanno incontro a deforma- 
zioni e/o a colorazioni anomale: infatti i 
frutti di colore giallo o viola assumono 
con l'essiccazione colorazioni meno 
brillanti e poco gradevoli. 

Il modo migliore per procedere al- 
l'essiccazione consiste nell'appendere 
le branche capovolte (al sole o in un am- 
biente ventilato dove la temperatura sia 
vicina ai 25-35° C) e solo quando i frut- 
ti saranno ben secchi si potranno dispor- 
re le branche in bella vista, erette, capo- 
volte o sdraiate su un mobile o altro. 

... e dei singoli frutti. I singoli frut- 
ti dei peperoncini si possono essicca- 
re in previsione di un utilizzo futuro, 
sia ornamentale che culinario. Ciò che 
è importante è attenersi alle consuete 
norme igieniche per un'adeguata con- 
servazione. Infatti, se per un uso orna- 
mentale non sarà tanto importante ga- 
rantire la commestibilità dei frutti, oc- 
correrà invece verificare accuratamente 
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che le bacche da utilizzare per il consu- 
mo siano perfettamente integre e senza 
muffe interne. 

I singoli frutti essiccati si possono uti- 
lizzare a scopo ornamentale per realizza- 
re festoni, ecc. 

LA SURGELAZIONE MANTIENE 

LE CARATTERISTICHE 

DEI FRUTTI 

La surgelazione permette di mantene- 
re pressoché inalterate per molti mesi le 
caratteristiche originarie dei peperonci- 
ni ornamentali, purché il materiale di 
partenza sia di ottima qualità e si proce- 
da nel modo più corretto. 

La surgelazione deve essere effettua- 
ta a temperature molto basse e in tempi 
rapidi, per evitare che si formino cristal- 
li di ghiaccio che andrebbero ad alterare 
la consistenza dei frutti al momento del- 
lo scongelamento. 

Si stendono i frutti ben puliti e asciu- 
gati su un vassoio e si pongono a— 27° C 
per 3-5 ore, quindi si insacchettano, si 
etichettano e si conservano a -18° C. 

La conservazione può durare molti 
mesi (anche un anno, fino alla successi- 
va raccolta). Il profumo dei frutti di pe- 
peroncino è però molto intenso e c'è il 
rischio che «contamini» tutto il congela- 
tore: un buon accorgimento può essere 
quello di porre i frutti in un doppio sac- 
chetto, per isolarne il profumo. 

Una volta scongelati, i frutti manten- 
gono le loro caratteristiche ornamentali 
per alcune ore all'esterno, o per alcuni 
giorni in frigorifero. 

Per il loro consumo è importante at- 
tenersi a tutte le buone norme igieni- 
co-alìmentari che prevedono il consu- 
mo dei frutti entro un giorno dallo scon- 
gelamento, l'impossibilità di riconge- 
larli, ecc. 

L'UTILIZZO IN CUCINA 

Finora abbiamo focalizzato l'attenzio- 
ne sugli aspetti ornamentali del peperon- 
cino, ma, come recita il titolo del primo 
articolo dedicato a questi straordinari or- 
taggi, i peperoncini ornamentali sono an- 
che «tutti da mangiare». Ecco pertanto 
qualche semplice consiglio per gustarli al 
meglio, visto che si prestano veramente a 
una miriade di modi di consumo. 

In questa sede ci limiteremo a segna- 
larvi alcuni suggerimenti per un loro 
corretto utilizzo, senza ovviamente ave- 
re la pretesa di essere esaurienti. 

Per quanto concerne la maturazione 
si possono consumare i frutti a tutti gli 
stadi di maturazione, ma il sapore è più 
pieno e maggiore è il contenuto di so- 
stanze attive (carotenoidi, ecc.) se si rac- 
colgono a piena maturazione. Inoltre i 




I-Contrasti cromatici ciati da differenti stadi di maturazione dei frutti delle stesse 
branche. 2-Anehe essiccati i peperoncini ornamentali conservano la tipica brillantezza 
dello stato fresco; nella foto mazzetti di peperoncino della varietà «Salamandra» 

frutti immaturi presentano un sapore 
meno intenso ed equilibrato, ma nulla 
vieta, se il loro sapore piace, di degu- 
starli in variopinte insalate. 

Riguardo all'utilizzo dei peperonci- 
ni da impiegare per aromatizzare l'olio 
da tavola, vi consigliamo di aprirli per 
favorire una più rapida essiccazione e 
per eliminare quelli che presentano al- 
l'interno muffe, marcescenze o ospi- 
ti sgraditi. 

Chi è particolarmente sensibile alla 
capsaicina (l'alcaloide responsabile del- 
la piccantezza) deve stare attento alle 
polveri che si liberano nell'aria! 

L'esame delle svariate modalità di 
utilizzo alimentare del peperoncino ri- 
chiederebbe interi volumi. Vi invitiamo 
però ancora una volta a rispettare sem- 
pre le buone norme igieniche nelle fasi 
di conservazione e vi suggeriamo un 
consumo adeguato al vostro organismo. 

Mario Dadomo 
Manuela Lavado Sànchez 




I peperoncini freschi si possono utilizza- 
re anche per realizzare colorati festoni 
da appendere in cucina, sotto il porticato 
o nella veranda della casa di campagna 




Peperoncini di forme, colori e varietà 
diverse dopo la surgelazione. Questo 
metodo di conservazione mantiene pres- 
soché inalterate le caratteristiche origi- 
narie dei frutti 



(') Azienda Agraria Sperimentale Stuard - 
Strada Madonna dell'Aiuto, 7 - 43016 San 
Pancrazio (Parma) - Tel. 0521 671569 - 
Celi. 348 9109371 - Fax 0521 672657 - E- 
mail: dadomo@stuard.it - Sito internet: 
www.sluard.it : nella seconda domenica di 
ottobre di ogni anno (quest'anno il 9 otto- 
bre) si tiene la mostra-mercato de! peperon- 
cino ornamentale. 

Articoli pubblicati. 

• I peperoncini ornamentali sono assai deco- 
rativi e tutti da mangiare (n. 4/2005, pag. 3 1 ). 

• Ecco tutti i segreti di coltivazione dei pe- 
peroncini ornamentali (n. 5/2005, pag. 21). 

• L'impiego dei peperoncini sia per realizza- 
re coreografiche composizioni che in cucina 
(n. 6/2005, pag. 68). 

Fine 

CONTROLLO INDIRIZZI AL 10-5-2006 : 



70 



MEDICINA ■ AUMENTAZIONE 



VITA IN CAMPAGNA 6/20U5 



Risposte ai lettori 

PRODOTTI RICAVATI 
DAL MONDO VEGETALE UTILI 
PER SUPERARE L'INFLUENZA 

L'influenza nulla stagione fredda 
passa in fretta, ma molte volte lascia 
nell'organismo una tosse stizzosa con 
accumulo nei bronchi del muco che non 
vuole saperne di uscire fuori. Cosa pos- 
siamo prendere per cercare di risolvere 
questo problema? 

Francesco Bada/amenti 
Palermo 

L'influenza, come tutte le malattie in- 
fettive (e quelle virali in particolare), la- 
scia spesso come ricordo, dopo la fase 
più acuta, qualche sintomo fastidiosa- 
mente persistente: debolezza, tosse, pre- 
senza di catarri nelle vie respiratorie, 
inappetenza, disturbi nella sfera digesti- 
va, ecc. Specialmente se il riposo impo- 
sto dalla malattìa (a volte forzatamente 
breve) non è seguito da un adeguato pe- 
riodo di convalescenza. 

Cos'è in realtà la convalescenza? 
Questa parola di derivazione latina è 
composta da «cum» e «valescere». «Va- 
lescere» per i latini significava rinforzar- 
si, riguadagnare forza e salute. «Vale» 
(equivalente al nostro «stai bene») era il 
saluto di cortesia che i Romani si scam- 
biavano nei loro incontri. Il senso della 
preposizione «cum» è evidente: assieme 
a qualcuno o qualcosa. 

Convalescenza è quindi il periodo 
che segue immediatamente la fase acuta 
della malattia. Periodo nel quale non si 
è ancora completamente guariti, ma nel 
quale, con la vicinanza e con l'aiuto di 
qualcuno, si riacquista gradatamente un 
completo benessere. 

Purtroppo oggi, nella nostra vita, 
l'esigenza della convalescenza anche 
dopo una semplice influenza o dopo un 
deciso raffreddore non è più ritenuta ac- 
cettabile. Forse è anche per questo che si 
assiste con una certa frequenza alle rica- 
dute di influenze e raffreddori o alla pro- 
lungata presenza di sintomi fastidiosi. 
©Un rallentamento delle attività e 
degli impegni, anche per qualche 
giorno, dopo la scomparsa dei sintomi 
acuti è dunque indispensabile per una 
guarigione soddisfacente. 

In questo periodo la dieta dovrà esse- 
re leggera, con abbondanza di frutta fre- 
sca e di verdure crude, qualche yogurt 
naturale (bianco) e una minestra di ver- 
dure arricchita con cereali integrali (per 
esempio hocchi di avena e/o di orzo). 

Dopo un'influenza e in caso di tosse 
e catarri persistenti, la fitoterapia offre. 




Dopo la scomparsa dei sintomi acuti di 
un 'influenza è indispensabile, per una 
guarigione soddisfacente, un rallenta- 
mento delle attività e degli impegni, an- 
che solo per qualche giorno 

come sempre, prodotti molto efficaci. Il 
lettore può assumere per un mese, di- 
luendo i prodotti in poca acqua: 

- Ribes nigrum MG 1DH, 50 gocce pri- 
ma di colazione; 

- Alnus glutinosa MG 1DH, 50 gocce 
prima di pranzo; 

- Carpinus betulus MG 1DH, 50 gocce 
prima di cena. 

Questi prodotti sono acquistabili in 
molte farmacie e nelle erboristerie. 
(Paolo Pi gozzi )- 

IL MIELE PRODOTTO 

CON NETTARE DI FIORI 

DI BORRAGINE NON È TOSSICO 

Sul numero di novembre 2004, a pa- 
gina 68, ho letto con interesse la rispo- 
sta a un lettore che chiedeva notizie sul- 
l'uso alimentare della borragine di cui 
aveva sentito parlare come di pianta 
cancerogena. Nella risposta voi confer- 
mate la notizia e consigliate di essere 
prudenti nel consumare questo vegetale. 
La mia domanda è: i fiori della borragi- 
ne, molto ricercati dalle api per il loro 
nettare e la lunga durata della fioritura, 
producono un miele pericoloso? 

Giovanni Fruttìni 
Almese (Torino) 

©Non ci risulta che il miele prodotto con 
nettare di fiori di boiragine sia tossico. 

Cogliamo l'occasione per ribadire che 
la borragine non va impiegata per sfrutta- 
re le sue proprietà fìtoterapiche: un ciclo 
di fitoterapia richiede infatti l'assunzione 
giornaliera di estratti di boiragine per di- 
versi mesi. E questo può effettivamente 
far aumentare il rischio di tossicità. 

Non è invece un problema il consu- 
mo occasionale di questo vegetale, salvo 
particolari condizioni come l'infanzia, 
la gravidanza, l' allattamento, le malattie 
epatiche. (Paolo Pigozzi) 
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CRESCITA ECONOMICA 
ED IMPRENDITORIALE 

PERCHÉ FERMARSI AL FRESO 

Con il nostro Banco Multifunzione puoi trasformare e conservare 
in maniera conveniente la tua produzione ed iniziare un nuovo 
business. 

Sciroppi, marmellate, nettari di frutta, sughi, salse, paté, soffritti, 
sott'oli e sott'aceti, ottenuti con l'aiuto di un impianto efficiente e 
compatto che cuoce, concentra in sottovuoto a bassa temperatura, 
sterilizza e pastorizza i tuoi prodotti mantenendo inalterate le loro 
qualità organolettiche. 
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GUIDA AL BIOLOGICO 

di Fabrizio Piva, Lino Non 

80 PAONE - 42 TRA GRAFICI, TABELLE E SCHEMI ESEMPLIFICATIVI 

Prezzo di copertina € 20,00 
Per i nostri abbonati € 18,00 

La guida raccoglie in modo sistematico e completo 
i requisiti e gli adempimenti richiesti dalla normativa 
comunitaria e nazionale in materia di produzioni 
biologiche. Si suddivide in sezioni entrando 
nel dettaglio del metodo di produzione agricolo 
e zootecnico ed elenca gli adempimenti per colui 
che intende commercializzare o importare 
un prodotto biologico da un Paese extraCe. 
Nel testo sono riportati i documenti ed i moduli 
che l'operatore è tenuto a compilare per costruire 
un sistema di produzione in grado di poter ottenere 
una certificazione di prodotto in linea 
con la Norma UNI CEI EN 45011, 
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In questo articolo ci occupiamo delle 
distanze che si devono osservare quan- 
do si intende realizzale una costruzio- 
ne e piantare degli alberi o siepi. In en- 
trambi i casi la disciplina dettata dalla 
legge, in particolare dal codice civile, as- 
sume rilievo solo se i regolamenti comu- 
nali non dispongono diversamente. Per- 
tanto, in presenza delle situazioni che ver- 
ranno di seguito descritte, gli interessati 
dovranno previamente verificare l' even- 
tuale diversa disciplina che sia stata appro- 
vata dal Comune in cui risiedono nell'am- 
bito delle competenze riservate a tali orga- 
ni in materia edilizia (di norma basta rivol- 
gersi agli Uffici tecnici del Comune). 

LE DISTANZE 
TRA LE COSTRUZIONI 

1-Le costruzioni su fondi confinan- 
ti devono essere tenute a distanza non 
minore di 3 metri. Il principio genera- 
le, espresso dall'art. 873 del codice civi- 
le, è che le costruzioni su fondi confi- 
nanti devono essere tenute a distanza 
non minore di 3 metri. I regolamenti co- 
munali possono stabilire la necessità che 
venga rispettata una distanza maggiore, 
per cui i 3 metri costituiscono in ogni 
caso un limite minimo. 

Scopo della norma è quello di evitare 
la formazione di intercapedini, dannose 
all'igiene e alla sicurezza pubblica. 

Il rispetto della distanza sorge quan- 
do uno dei vicini ha realizzato un'opera 
sulla sua proprietà, che sia confinante 
con un'altra, e la costruzione abbia ca- 
rattere di stabilità. Presupposto per 
l'operatività della norma è dunque che 
vi siano due costruzioni, l'una prece- 
dente all'altra. Il rispetto del limite è do- 
vuto dal proprietario che costruisce suc- 
cessivamente. Per questo si dice che chi 
costruisce per primo «detta legge al vi- 
cino» perché viene poi a limitare la fa- 
coltà dell'altro di realizzare un'opera sul 
proprio suolo «ovunque voglia». 

Il rispetto della distanza non si appli- 
ca alle costruzioni addossate l'ima al- 
l'altra in quanto i vicini sono compro- 
prietari del muro divisorio. 

Le «costruzioni» che devono sotto- 
stare alla distanza minima di 3 metri. 
Ai fini dell'applicazione della norma 
citata, sono state considerate «costru- 
zioni»: una pensilina costruita con ma- 
teriali metallici su un terrazzo; un'opera 
in muratura che, unendo un fabbricato 
ad un altro, realizzi un porticato; la co- 
pertura di una preesistente scala esterna 
trasformata in un balcone. 

/ manufatti che non devono sottostare 
alla distanza minima di 3 metri. Di con- 
tro, non sono state considerate «costruzio- 
ni» e dunque non sono soggette alla di- 



Le corrette 
distanze tra 
costruzioni 
e di piante 
dal confine 

La legge disciplina i rapporti di 

vicinato, prevedendo una serie 

di limitazioni al diritto di proprietà. 

E infatti, pur potendo il proprietario 

godere e disporre delle proprie 

cose in modo pieno ed esclusivo, la 

legge interviene poiché occorre tener 

conto della necessità di contemperare 

questi diritti con quelli analoghi del 

vicino, assicurando la civile 

convivenza di entrambi. Vediamo 

i limiti riguardo alle distanze tra 

costruzioni e delle piante dal confine 




stanza di 3 metri: una scala esterna sco- 
perta quale mero corpo accessorio del- 
l'edificio; una tettoia di ondulati prefab- 
bricali; un manufatto realizzato solo per il 
periodo estivo, in quanto privo del carat- 
tere delia stabilità; un canile e un pollaio, 
in quanto, per le modeste dimensioni, non 
sono idonei a generare intercapedini. 

Le azioni di difesa del confinante. 
In caso di violazione della distanza mi- 
nima fra le costruzioni, il vicino può 



I-Le distanze tra le costruzioni. Le co- 
struzioni che danno su fondi confinanti 
devono essere tenute a una distanza non 
minore di 3 metri. Il rispetto del limite è 
dovuto dal proprietario che costruisce 
successivamente e per questo si dice die 
chi costruisce per primo «detta legge al 
vicino» perché viene poi a limitare la fa- 
coltà dell'altro di realizzare un'opera 
sul proprio suolo «ovunque voglia» 

chiedere in via giudiziaria, a seconda dei 
casi, la rimozione dell'opera realizzata 
senza il rispetto delle distanze e il risar- 
cimento degli eventuali danni subiti. 

LE DISTANZE 
DI ALBERI, PIANTE E SIEPI 

Allo scopo di tutelare i vicini per 
eventuali danni conseguenti alla inva- 
denza delle radici, alla caduta delle fo- 
glie, alla creazione di ombra o di umidi- 
tà, la legge stabilisce distanze dal confi- 
ne che devono essere osservate quando 
si piantano alberi o siepi. 




.1 mei ri 



2-Le distanze delle piante dai confini sono stabilite in base al tipo di pianta e 
alla sua altezza: 

- 3 metri per gli alberi di alto fusto; sono considerati tali quelli il cui fusto, sempli- 
ce o diviso in rami, sorge ad altezza notevole, come sono i noci, i castagni, le quer- 
ce, i pini, i cipressi, gli olmi, i pioppi, i platani e simili: 

- 1 metro e mezzo per gli alberi di non alto fusto; sono considerati tali quelli il cui 
fusto, sorto ad altezza non supcriore a tre metri, si diffonde in rami; 

- 0,5 metri per le viti, gli arbusti, le siepi vive, le piante da frutto di altezza non 
maggiore di due metri e mezzo; 

-più di I metro qualora le suddette siepi siano di ontano, di castagno o di aÌP-e piante 
simili che si recidono periodicamente vicino al ceppo (2 metri per le siepi di robinia} 
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3-Nel caso di impianto di alberi, le distan- 
ze dal confine non devono essere osserva- 
te se sul confine si trova un muro divisorio 
(proprio o comune) e le piante non supe- 
rano in altezza la sommità del muro stes- 
so. 4-L' obbligo del rispetto delle distan- 
ze di piante dal confine può inoltre essere 
superato da un accordo tra le pani 

Da segnalare, come già ricordato, 
che le distanze in questione si applicano 
sempre che i regolamenti locali non sta- 
biliscano diversamente. 

2-Le distanze sono previste in base 
al tipo di pianta. La classificazione vie- 
ne operata, ai fini delle distanze, in base 
al tipo di pianta e alla sua altezza (alto 
fusto e non alto fusto). 

Queste le distanze previste dall'art. 
892 del codice civile: 

- 3 metri per gli alberi di alto fusto; so- 
no considerati tali quelli il cui fusto, 
semplice o diviso in rami, sorge ad al- 
tezza notevole, come sono i noci, i casta- 
gni, le querce, i pini, i cipressi, gli olmi, 
i pioppi, i platani e simili; 

- 1 metro e mezzo per gli alberi di non 
alto fusto; sono considerati tali quelli il 
cui fusto, sorto ad altezza non superiore 
a tre metri, si diffonde in rami; 

- 0,5 metri per le viti, gli arbusti, le sie- 
pi vive, le piante da frutto di altezza non 
maggiore di due metri e mezzo; 

- più di 1 metro qualora le suddette sie- 
pi siano di ontano, di castagno o di altre 
piante simili che si recidono periodica- 
mente vicino al ceppo, e 2 metri per le 
siepi di robinia. 




3-1 ,ii presenza di un alto muro sul 
confine consente una piantagione rav- 
vicinata. Le distanze devono essere os- 
servate da chi intende piantare alberi pres- 
so il confine, salvo che su questo non si 
trovi un muro divisorio (proprio o comu- 
ne) e le piante non superino in altezza la 
sommità del muro. Pertanto il proprieta- 
rio confinante è esentato dal rispetto delle 
distanze se il confine è costituito da un 
muro, cioè da un manufatto che impedi- 
sca al vicino di vedere le sue piante. 

4-Un accordo tra le parti supera i li- 
miti imposti dalla legge. Il rispetto delle 
suddette distanze può inoltre essere dero- 
gato dalla volontà delle parti; pertanto il 
vicino può espressamente consentire la 
collocazione degli alberi a una distanza in- 
feriore e questo potrebbe pregiudicargli la 
possibilità poi di chiederne la rimozione. 

Le azioni a difesa del confinante. Se 

la norma suddetta viene violata, il vicino 
può esigere che la pianta situata a distan- 
za minore da quella prevista venga estir- 
pata; a tal fine egli deve ricorrere all'au- 
torità giudiziaria in via ordinaria o, in 
certi casi, anche attraverso azioni specifi- 
che che consentono la risoluzione rapida 
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5-Chi vuole realizzare pozzi, cisterne, fosse di latrina o di concime presso il confine 
(anche se vi è un muro divisorio) deve osservare la distanza di almeno 2 metri . 6-Lu 
realizzazione di fossi o canali presso il confine è soggetta al rispetto di una distanza 
pari alla profondità degli stessi. 7-Per la realizzazione di forni, camini, stalle e si- 
mili, serbatoi per il deposito di nafta, silos, pannelli solari, caldaie e altri macchi- 
nari per i quali può sorgere pericolo di danni, si devono osservare le distanze sta- 
bilite dai regolamenti comunali o, in mancanza, «quelle necessarie a presei-vare i 
fondi vicini da ogni danno alla solidità, salubrità e sicurezza» 



delia controversia. In ogni caso, deve ri- 
correre all'assistenza di un legale. 

Il rispetto delle distanze può essere 
fatto valere in ogni tempo con delle ec- 
cezioni. Il diritto a tenere alberi a distan- 
ze inferiori a quelle legali può costituire 
una servitù a favore del proprietario del 
fondo che li ha piantati per usucapione 
(col decorso di un termine che, di solito, 
è ventennale) o per destinazione del pa- 
dre di famiglia: quando, per esempio, i 
due fondi, attualmente divisi, sono stati 
posseduti in passato da uno stesso pro- 
prietario che ha posto o lasciato le cose 
nello stato in cui si trovano. 

// taglio di rami o radici protesi. An- 
che se gli alberi o le piante sono posti nel 
rispetto delle distanze legali, il vicino ha 
la facoltà di ottenere dal proprietario 
confinante il taglio dei rami o delle radi- 
ci che si protendono sul suo fondo; in ca- 
so di inerzia, il vicino può egli stesso ta- 
gliare le radici che si addentrano sulla 
sua proprietà o esercitare, in via giudi- 
ziaria e sempre con l'assistenza di un le- 
gale, eventuali azioni specifiche a tutela 
delle proprie pretese. Si ritiene che tale 
diritto sia imprescrittibile e dunque pos- 
sa essere esercitato in ogni tempo. 

LE DISTANZE DA RISPETTARE 

PER LA REALIZZAZIONE 

DI ALTRE OPERE 

Sempre a tutela della proprietà e nel- 
l'interesse dei privati, la legge dispone 
l'obbligo di rispettare determinate di- 
stanze nella realizzazione di alcune ope- 
re diverse da quelle fin qui analizzate. 

5-Così, in base all'art. 898 del codice 
civile, chi vuole realizzare pozzi, cister- 
ne, fosse di latrina o di concime presso 
il confine (anche se vi è un muro diviso- 
rio) deve osservare la distanza di alme- 
no 2 metri. 

6-Anche la realizzazione di fossi o 
canali presso il confine è soggetta al ri- 
spetto di una distanza che è pari alla pro- 
fondità degli stessi. Tale limite si appli- 
ca a tutte le escavazioni in generale, sen- 
za distinguere tra quelle destinate o me- 
no a ricevere acque, scoli o altro, e quin- 
di anche a quelle realizzate al fine di 
estrarre materiali dal sottosuolo. 

7-Invece, per la realizzazione di forni, 
camini, stalle e simili, ovvero l'installa- 
zione di serbatoi per il deposito di naf- 
ta, silos, pannelli solari, caldaie e altri 
macchinari per i quali può sorgere peri- 
colo di danni, si devono osservare, ai sen- 
si dell'art. 890 del codice civile, le distan- 
ze stabilite dai regolamenti comunali o, 
in mancanza, «quelle necessarie a preser- 
vare i fondi vicini da ogni danno alla so- 
lidità, salubrità e sicurezza». 

Francesca Tosarne 
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IL VALORE AGGIUNTO HA UN SOLO NOME: ANTONIO CARRARO 



www .antonìocarraro. corri 
numero verde 800 - 017323 



ARMADIO PORTAFRUTTA 

PROTEGGE E CONSERVA LA FRUTTA 

Una rete sottile e resistente, 

sbarra l'ingresso a topi, ragni, mosche, scarafaggi... 

L'aria circola all'interno ostacolando muffe e marciumi. 

La frutta, in plateau ben distanziati, è comoda da mettere, 
e da prendere. 

Terminata la Vs produzione, i vantaggi continuano: 

acquistando a cassette, a prezzi più bassi, a intervalli più lunghi. 

ARMADIO PORTAFRUTTA 

va bene anche per essiccare funghi, erbe, sementi; 

proteggere e conservare verdure e altri alimenti. 




Interamente costruito in acciaio inox di ottima qualità (Aisì 304} 
Dimensioni mm 565x390x1785 



Chiedete preventivo dettagliato: 
FIORENTINI INOX SRL-VERONA 
Tel 045/505433 Fax 045/505594 



info@ifiorenfininox.com 
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Il sito di Vita in Campagna si arricchisce di un 
esclusivo servizio per i nostri abbonati 
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Un grande patrimonio informativo finalmente a disposizione di quanti, per necessità 
professionali o di studio, desiderino avvalersi della competenza della nostra casa editrice, 

Con un sistema di navigazione facile e intuitivo è possibile consultare tramite Internet 

tutti gli articoli pubblicati da Vita in Campagna dal 1997 ad oggi. 

Registrandosi nel sito è possibile effettuare gratuitamente la ricerca nella Banca Dati 

e scaricare due articoli in formato pdf. 

Solo i nostri abbonati possono, con una spesa di soli 7,00 euro, 

usufruire del servizio completo che consente di scaricare fino 

a 100 pdf nel periodo che intercorre tra l'attivazione del servizio 

e la scadenza dell'abbonamento a Vita in Campagna. 

Il servizio è acquistabile solo sul nostro sito internet al link sottoindicato 
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www.vitaincampagna.it/bsncedati 

Per informazioni e assistenza: chiamare il numero 045.8057577 
oppure inviare una e-mail al seguente indirizzo bancadati@informatoreagrario.it 



Risposte legali e tributarie, 
contributi e finanziamenti 



ESENZIONE DALL' ICI 

PER UN FABBRICATO RURALE: 

UN CASO PARTICOLARE 

Sono titolare di un 'azienda agraria, 
ma non risiedo ne! Comune in cui que- 
sta si trova. Ho accatastato il fabbrica- 
to presente nella mia azienda, ma vorrei 
sapere se devo pagare Vici su questo 
(addirittura come seconda casa, essen- 
do non residente) oppure se può mante- 
nere il carattere di ruralità ai fini lei e 
quindi essere esente. Tale fabbricalo mi 
è indispensabile per la conduzione della 
mia azienda agricola, in quanto mi per- 
mette di soggiornare quando richiesto 
dai lavori necessari alla sua gestione. 

Alessandro Palmieri 
Bologna 

Il tema proposto nel quesito è spesso 
oggetto di discussione. 

La normativa infatti stabilisce che un 
fabbricato abitativo va considerato rura- 
le, e di conseguenza viene escluso dal- 
l'applicazione dellTci, al verificarsi del- 
le condizioni riassunte di seguito: 

- quando è posseduto dal proprietario 
del terreno, o dal titolare di altro diritto 
reale su di esso; 

- quando è utilizzato come abitazione 
dallo stesso, oppure dai dipendenti del- 
l'azienda agricola; 

• quando è asservito a un terreno di 
estensione superiore a un ettaro (super- 
ficie ridotta a 3.000 metri quadrali nel 
caso di Comune montano o nel caso in 
cui siano praticate colture intensive, per 
esempio in serra); 

- quando il volume d'affari derivante 
dalle attività agricole del conduttore del 
fondo risulti superiore alla metà del suo 
reddito complessivo (limite ridotto a % 
se il terreno è ubicato in Comune mon- 
tano), senza considerare le pensioni cor- 
risposte a seguito di attività svolta in 
agricoltura. 

Non è chiesto che il fabbricato sia 
ubicato sul terreno condotto, purché sia 
nello stesso Comune o in un Comune 
confinante. 

Da un'interpretazione letterale della 
norma, appare dunque che si parla di 
fabbricato utilizzato come abitazione 
dal titolare del terreno, e non come abi- 
tazione principale; fiscalmente è però 
anche previsto che un fabbricato è rura- 
le nel limite di 5 vani od 80 metri qua- 
drati per un abitante, più un vano o 20 
metri quadrati per ogni altro residente. 
Se il limite fosse già soddisfatto con 



un'altra abitazione, la residenza abitua- 
le (se la stessa ha i requisiti di ruralità), 
non sembrerebbe quindi applicabile la 
ruralità anche all'abitazione a disposi- 
zione sul fondo citato nel quesito, per la 
quale, dunque, ìt proprietario sarebbe 
tenuto a pagari l Tei come seconda casa. 
Manca però una chiara direttiva del fìsco 
in tal senso. 

Un decreto in fase di approvazione, 
che rivede le norme catastali, dovrebbe 
chiarire la questione, in quanto defini- 
rebbe certamente rurali anche tutte le 
case sul fondo a disposizione dell'agri- 
coltore. (Daniele Hoffer) 

QUESTIONI RELATIVE 
ALLA SERVITÙ DI PASSAGGIO 

Ho un appezzamento di terreno sul 
quale grava una servitù di passaggio. 
Dovendo ora definire «quantitativamen- 
te» la larghezza del passo e provvedere 
all'esatta delimitazione, vi chiedo: 

- cosa significa diritto di passaggio e se 
è regolamentato dal codice civile; 

- se è possibile definire in modo corret- 
to la larghezza del passaggio; 

- se è possibile mettere un cancello al- 
l'inizio della servitù sulla mia proprietà 
lasciando copia della chiave ai proprie- 
tari dei fondi che hanno diritto di pas- 
saggio (ciò per evitare l'ingresso di 
estranei); 

- se di detta servitù potranno, infuturo, 
usufruire altre persone, ad esempio nel 
caso in cui uno dei proprietari dovesse 
lottizzare i fondi ai quali si accede attra- 
verso detta servitù. 

Domenico Mobilio 
Basiano (Milano) 

La servitù di passaggio, disciplinata 
dagli artt. 105 1 e seguenti del codice ci- 
vile, fa parte delle cosiddette servitù 
coattive, in quanto ad essa si può perve- 
nire o in via convenzionale ovvero, in 
mancanza di accordo fra le parti ed in pre- 
senza delle condizioni previste dalla leg- 
ge, mediante sentenza. In ogni caso la co- 
stituzione della servitù deve risultare da at- 
to scritto (art. 1350 del codice civile). 

Il passaggio è concesso a favore del 
proprietario del fondo (chiamato fondo 
dominante) che non ha uscita sulla via 
pubblica (interclusione assoluta) né 
può procurarsela senza eccessivo di- 
spendio o disagio (interclusione relati- 
va), allo scopo di sfruttare il fondo ra- 
zionalmente ed in modo conforme alla 
sua natura. La scelta del percorso da as- 



SCADENZARIO 
DI GIUGNO 

1 Mercoledì 

• Presentazione richiesta di adesione al 
programma di abbandono totale della pro- 
duzione lattiera. 

15 Mercoledì 

• Termine per emettere le fatture differi- 
te relative alle consegne di beni effettuate 
nel mese precedente. 

• Presentazione mod. 730/2005 al Caf. 

16 Giovedì 

• Versamento contributi previdenzia- 
li per la manodopera agricola 4° trime- 
stre 2004. 

• Liquidazione e versamento Iva relati- 
va a maggio. 

• Versamento ritenute e contributi per 
dipendenti e collaboratori mese prece- 
dente. 

• Invio telematico dati dichiarazione 
d'intento di maggio. 

20 Lunedì 

• Pagamento imposte e tributi (saldi 
2004 e/o acconti 2005) da Unico 2005. 

• Versamento diritto annuale Camera 
commercio. 

30 Giovedì 

• Pagamento 1" rata lei 2005. 

• Pagamento rata imposte da Unico 2005 
persone fisiche non titolari di partita Iva. 

• Registrazione contratti di affitto e loca- 
zione di immobili che decorrono dal 1° 
giugno e versamento imposta per annua- 
lità successive. 

• Predisposizione perizia giurata e versa- 
mento imposta sostitutiva (almeno 1" ra- 
ta) per rivalutazione terreni e/o partecipa- 
zioni posseduti al 1-7-2003. 

• Revisione autoveicoli immatricolati 
giugno 2001 o revisionati giugno 2003. 

• Denuncia all' Asl di apiari e alveari de- 
tenuti o inizio attività di apicoltura 

• Entro oggi vanno estinti o ridotti i li- 
bretti al portatore di importo superiore a 
euro 12.500 per evitare pesanti sanzioni. 

• Revisione autoveicoli immatricolati 
giugno 2001 o revisionati giugno 2003. 

• Versamento rata contributi previden- 
ziali volontari relativi al 1° trimestre 
2005. 

• Pagamento 3 a rata trimestrale anticipa- 
ta imposta comunale pubblicità. 

• Invio telematico agli enti previdenziali 
dei dati e di altre informazioni relativi al 
mese prcedente (modello EMens). 

a cura dì Paolo Martinelli 



servire deve rispondere ai criteri della 
maggiore brevità e del minor danno, te- 
nuto conto delle esigenze del fondo sul 
quale il passaggio è consentito (chia- 
mato fondo servente). 
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Ne consegue che l' individuazione 
del tracciato dovrà tener conto non solo 
delle effettive esigenze del fondo inter- 
cluso ma anche del minor danno, in re- 
lazione allo stato materiale dei luoghi, 
arrecato al vicino che deve concedere il 
passaggio. Peraltro ciò risponde anche 
all'interesse del proprietario del fondo a 
favore del quale si costituisce la servitù 
in quanto l'indennità che quest'ultimo è 
tenuto a corrispondere (ex art. 1053 del 
codice civile) è proporzionata al danno 
cagionato. 

Sul punto si chiarisce, quindi, che la 
legge non fìssa delle misure tassative per 
determinare la larghezza e l'ampiezza 
del tracciato, ma individua dei criteri 
che le parti (o il giudice) dovranno os- 
servare. 

Per quel che riguarda l'apposizione 
di un cancello, tale facoltà resta in capo 
al proprietario del fondo servente, sem- 
pre che essa si attui in maniera tale da 
consentire ai titolari della servitù di con- 
tinuare l'esercizio della stessa attraver- 
so, ad esempio, la consegna della chiave 
o la realizzazione di un congegno di 
apertura automatica. 

La servitù non cessa in caso di vendi- 
ta o frazionamento del fondo a favore 
del quale essa è stata costituita, a meno 
che non vengano meno le condizioni per 
le quali essa fu convenuta (cioè lo stato 
di interclusione). (Francesca Toscane) 

ADEMPIMENTI TECNICO- 
FISCALI RELATIVI 
ALLA SOSTITUZIONE 
DI UN VIGNETO 
CON UN FRUTTETO 

Da due anni sono proprietario di un 
vigneto di circa 3.000 metri quadrati re- 
golarmente dichiarato che curo e colti- 
vo con sacrifcio anche economico. Vor- 
rei sapere quali sono le procedure tecni- 
co-fiscali che dovrei affrontare se un 
giorno decidessi di impiantare sulla 
stessa area un frutteto al posto del vi- 
gneto esistente. È un'operazione legal- 
mente fattibile? 

Romano Salvatore Di Dio 
Mascalucia (Catania) 

©Chiariamo subito che, dal punto di 
vista tributario, sostituire un vigne- 
to con un frutteto non comporta alcuna 
difficoltà, in quanto, essendo entrambe 
attività agrìcole, viene mantenuta la stes- 
sa disciplina fiscale. 

Contabilmente, obbligatoria rimane 
la tenuta dei registri Iva e del registro dei 
corrispettivi nel caso si effettui la vendita 
diretta del prodotto (la tenuta dei registri 
non riguarda però gli agricoltori in regi- 
me Iva di esonero). Ai fini delle impo- 



Finanziamenti e opportunità dalle Regioni 



EMILIA-ROMAGNA 

^•l Misura. Formazione in agricoltura 
con il Piano regionale di sviluppo 
rurale (misura Le). Contributi (voucher) da 
utilizzare per seguire le attività di formazio- 
ne proposte dagli Enti accreditati, comprese 
nel Catalogo regionale (vedi www.futuroin 
fonnazionc.il). 

Scadenza: ogni Provincia deve emettere un 
proprio bando per ricevere e selezionare le 
domande dì formazione individuale fle Pro- 
vince di Panna e quella di Forlì-Cesena 
hanno già emesso il proprio bando). 
A chi presentare la domanda: alla Provin- 
cia dove è situata la sede legale dell'azien- 
da di riferimento; il facsimile della doman- 
da e altro materiale è disponibile sul sito in- 
ternet agrea.regione.eirjdlia-roinagtia.it 
Beneficiari: imprenditori agricoli, coadiu- 
vanti e dipendenti di aziende agricole, 
agroindustriali e forestali, iscritte all'Ana- 
grafe regionale delle aziende agricole. 
Spese che sono ammesse al finanziamen- 
to: rimborso della spesa sostenuta per il cor- 
so, che avviene dopo lo svolgimento dell'at- 
tività (occorre presentare un attestato di par- 
tecipazione e la ricevuta di pagamento). 
Entità dell'agevolazione: arriva al massi- 
mo a 1.291,14 euro. 

Per informazioni: Sviluppo sistema agroa- 
limentare - Viale Silvani, 6-40122 Bologna 
- Tel. 051 284680 - Fax 051 284524 - E- 
mail agrissa@regione.emilia-romagna.it 

« FRIULI-VENEZIA GIULIA 

Misura. Progetti di innovazione in 
agricoltura: progetti di ricerca, pro- 
mozione, sviluppo e diffusione di forme so- 
stenibili di agricoltura, colture non alimen- 
tari, miglioramento della qualità dei prodot- 
ti biologici e di qualità (Dop. Igp, Stg, 
Docg, Doc, ecc.). Decreto del Presidente 
della Regione, n.055/Pres, del 26-2-2005, 
pubblicato nel Bollettino Ufficiale Regiona- 
le n. 12 del 23-3-2005. 
Scadenza: 20 giugno 2005 (la misura do- 
vrebbe essere ripetuta anche nei prossimi 
anni, con scadenza 1° marzo). 
A chi presentare la domanda: Direzione 
centrale risorse agricole, naturali, forestali e 
montagna, via Caccia, 17 - 33100 - Udine. 
La domanda deve essere accompagnata dal 
progetto di intervento. 
Beneficiari: imprese agricole iscritte al Re- 
gistro delle imprese. 

Spese che sono ammesse al finanziamen- 
to: progetti presentati da imprese agricole 
per la costruzione o il miglioramento di be- 
ni immobili; nuove macchine e attrezzature; 
acquisto di terreni, ecc. 
Tipo di agevolazione: contributi in conto 
capitale, in misura variabile a partire da un 
minimo del 40%, a seconda delle caratteri- 



stiche del progetto e dell'azienda. Sono pre- 
viste maggiorazioni per i giovani agricolto- 
ri e per le zone s vantaggiate. 
Entità dell'agevolazione: fino a 250.000 
euro per le imprese agricole. 
Per informazioni: Servizio credito agrario, 
cooperazione e sviluppo agricolo - Via Cac- 
cia, 17 - 33100 Udine - Tel. 0432 555266 - 
Fax 0432 555140 - E-mail: s.credìto.agrifor 
©regione.fvg.it 

LIGURIA 

Misura. A partire da settembre si 
svolgeranno corsi di formazione 
per gli insegnati delle scuole primarie (ele- 
mentari e medie inferiori) in preparazione 
all'attività delle «fattorie didattiche»; i cor- 
si sono composti da lezioni teoriche e visite 
in aziende. 

Scadenza: 30 giugno 2005. 
A chi presentare la domanda: Iripa Ligu- 
ria tramite fax 010 4207759 oppure e-mail 
info@iripaliguria.it 

Beneficiari: insegnanti delle scuole prima- 
rie, La scheda di adesione è disponibile sul 
sito internet www.agriligurianet.it 
Per informazioni: Adriana Toce o Daniela 
Danovaro, tei. 010 4207754 oppure sito in- 
ternet www.agiiligunanet.it 

H LOMBARDIA 

Misura. Finanziamenti per attività 
agrituristica: sostegno in conto ca- 
pitale ai programmi di investimento effet- 
tuati a fini agrituristici (Misura P del Piano 
di sviluppo rurale PSR 2000-2006). 
Scadenza: 30 giugno 2005. 
A chi presentare la domanda: alle Ammi- 
nistrazioni provinciali competenti, utiliz- 
zando il modello di domanda presente nel 
sito internet sotto citato. 
Beneficiari: imprese agricole titolari di par- 
tita Iva e cooperative. 

Spese che sono ammesse al finanziamen- 
to: interventi sulle strutture aziendali (ad 
esempio ristrutturazione immobìli esistenti, 
aree attrezzate per agricampeggio, percorsi 
pedonali ed equestri) e per l'acquisto di at- 
trezzature e servizi da utilizzare nell'attivi- 
tà agrituristica (ad esempio attrezzature per 
la trasformazione di prodotti aziendali, re- 
cupero di oggetti della tradizione rurale). 
Tipo di agevolazione: contributi in conto 
capitale. 

Entità dell'agevolazione: il contributo tna&- 
simo che viene erogato è di 1 00.000 euro in 
tre anni. La percentuale di finanziamento va 
dal 35 al 55% delle spese sostenute (le per- 
centuali più alte riguardano le zone svantag- 
giate e le domande dei giovani agricoltori). 
Per informazioni: sito internet www.agrico 
lini ai egione, lombardia.it/sito/impl_action. a 
sp'?Documento!d=1984&SezioneId= 
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2010000000&actìcm=Documento o Sauro 
Coffani tei. 02 67653796 o Maria Rabita tei. 
02 67652751; E-mail: maria_rabila@ regio- 
ne. lombardia.it 

Altre informazioni: sono stati aperti altri 
bandi del Piano di sviluppo rurale PSR Lom- 
bardia (verificare modalità e scadenze all'in- 
dirizzo Internet sopra riportato) che riguarda- 
no interventi per le misure A (investimenti 
nelle aziende agricole), B (insediamento gio- 
vani agricoltori), E (indennità compensativa) 
ed F (misure agroambientali). La misura A in 
particolare, scade il 29 luglio 2005 e prevede 
interventi quali opere di miglioramento fon- 
diario, impianti di colture arboree, opere edi- 
lizie, fonti energetiche rinnovabili ecc. 

«V PUGLIA 

Misura. Contributi per la certifica- 
zione di qualità: bando per la pre- 
sentazione di interventi previsti dall'Azione 
1.3 (Implementazione dei sistemi di quali- 
tà) del Programma regionale «Agricoltura e 
Qualità» (vedi Bollettino Ufficiale Regione 
Puglia, n. 55 del 14-4-2005). 
Scadenza: 13 giugno 2005. 
A chi presentare la domanda: all'Assesso- 
rato regionale all'agricoltura - Settore Agri- 
coltura - Ufficio Assistenza tecnica all'asso- 
ciazionismo e cooperazione agricola - Lun- 
gomare Nazario Sauro, 45/47 - 70121 Bari. 
Beneficiari: imprese agricole singole; asso- 
ciazioni dei produttori, cooperative, consor- 
zi di tutela ecc.; imprese singole di trasfor- 
mazione e commercializzazione dei prodot- 
ti agricoli. 

Spese che sono ammesse al finanziamento: 
interventi di certificazione volontaria di pro- 
dotto; protocollo Eurep-Gap: certificazione 
di qualità ISO 9001-2000 e Haccp; certifica- 
zione sistemi di gestione ambientale (ISO 
14001); certificazione di sistemi di gestione 
ambientale (norme Emas). Sono ammesse 
spese per: consulenze specialistiche; effettua- 
zione analisi e controlli legati alla certifica- 
zione; prima certificazione o registrazione. 
Tipo di agevolazione: contributo in conto 
capitale, pari al 50% della spesa riconosciu- 
ta ammissibile. 

Entità dell'agevolazione: il massimale di 
investimento va da 5.000 a 50.000 euro, a 
seconda dei tipi di certificazione. 
Per informazioni: Sito internet wwwjegio- 
ne.pugl ia.it/quiregione/homenew. php?sid= 
243l&query (contiene bando completo, 
fac-simile domanda e allegati) o Ufficio as- 
sistenza tecnica - doti. Mauro De Lucia (tei. 
080 5405245), 

Altre informazioni: bisogna avere delle di- 
mensioni economiche minime per essere 
ammessi ai contributi: per le imprese agri- 
cole singole la dimensione è di 129.114,20 
euro di reddito lordo standard. 

A cura di Pier Francesco Lisi 
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Sostituire un vigneto con un frutteto non comporta alcuna difficoltà, in quanto, es- 
sendo entrambe attività agricole, viene mantenuta la stessa, disciplina fiscale 



ste dirette, l'imponibile fiscale continua 
a essere costituito dal reddito agrario dei 
terreni condotti. 

Inoltre, per quanto riguarda l'Iva, il 
lettore può ancora applicare i! regime 
speciale agricolo. 

Altro adempimento riguarda la co- 
municazione all'Agenzia delle entrate 
della nuova attività svolta, con modifica 
(vedi nel riquadro in calce alla pagina) 
del codice attività. 

Relativamente ad altri obblighi, si ri- 
corda in particolare di rivolgersi al- 
l'Ispettorato dell'agricoltura, per fare la 
richiesta di estirpazione del vigneto e 
verificare eventuali altri adempimenti 
previsti dalla normativa regionale, (Da- 
niele Hoffer) 

IMPRENDITORE AGRICOLO 

PROFESSIONALE: INCENTIVI E 

VINCOLI PER I GIOVANI 

Sono uno studente universitario di 25 
anni, laureando in scienze forestali e 
ambientali presso la facoltà di agraria 
di Palermo. Sono attualmente inoccupa- 
to, ma sto prestando opera di volonta- 
riato per il servizio civile nazionale. In 
queste condizioni, posso iscrivermi co- 
me imprenditore agricolo professionale 
o a tempo parziale e usufruire degli in- 
centivi previsti dalle leggi in materia? 
Quali sono i requisiti che un giovane 
nelle mie condizioni deve avere per il 
primo insediamento in agricoltura? E 
quali i vincoli? 

Giuseppe Musso 
Giuliana (Palermo) 

Nella situazione descritta nel quesito 
non si vedono ostacoli allo svolgimento 
dell'attività agricola, condizione neces- 
saria per eventualmente ottenere la qua- 
lifica di Imprenditore agricolo profes- 
sionale (lap). 

Infatti, è Imprenditore agricolo pro- 
fessionale colui che dedica alle atti- 
vità agricole almeno il 50% del pro- 



prio tempo-lavoro e ne ricava alme- 
no il 50% dei propri redditi da lavoro; 
per chi opera in zone svantaggiate det- 
te percentuali sono ridotte al 25%. Va 
fatta dunque una valutazione, conside- 
rando un'eventuale altra attività lavo- 
rativa svolta. 

/£j\ Vista l'età, il lettore può anche 
^y usufruire delle varie agevolazioni 
previste per i giovani agricoltori, e il ti- 
tolo di studio dovrebbe far ottenere un 
maggior punteggio per l'eventuale do- 
manda di contributo per primo insedia- 
mento in agricoltura; per questa, si de- 
ve comunque fare riferimento al rego- 
lamento emanato dalla Regione di ap- 
partenenza con il bando annuale. (Da- 
niele Hoffer) 



Le «Gazzette Ufficiali» sono acquista- 
bili presso librerie specializzate o diret- 
tamente presso l'Istituto Poligrafico e 
Zecca dello Stato: Piazza G. Verdi, 10 
- 00198 Roma - Tel. 06 85082147. Le 
stesse possono anche essere consultate 
presso le biblioteche comunali o sul sito 
internet: www. gazzettaufficiale.ipzs.it 

I lettori devono tenere presente che le 
norme riportate sulla Gazzetta Ufficiale 
o sui Bollettini Ufficiali delle Regioni 
possono venire modificate o superate 
da nuovi interventi legislativi o inter- 
pretativi, verificatisi anche in date 
successive alle nostre pubblicazioni, 
che vanno accertati con il ricorso al 
tributarista o al legale. 



Per controllo dati 

e indirizzi della rubrica 




Tutte le sentenze emesse dalle varie 
Commissioni Tributarie possono essere 
reperite nel sito internet dell'Agenzia 
delle Entrate ( www.agenziaentrate.it ). 
selezionando la pagina riservata alla 
documentazione tributaria, e successi- 
vamente avviando la ricerca documenti 
contenuti nella categoria giurisprudenza. 
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PROSSIMI A PPUNTAMENTI 

Per ulteriori informazioni sulle manifesta- 
zioni consultate anche il silo internet: 
www.vitaincampagna.it/ita/fiere 



Gli abbonati che trovano mai ivi dì insoddisfa- 
zione nei servizi «Carta Verde» sono pregati 
dì dante comunicazione scritta a: 
Edizioni L'Informatore Agrario - Servizio 
Coita Verde - C.P. 443 - 37100 Verona. 



□ PARMA - Tuttaunaltracosa 

^■l Torna dal 3 al 5 giugno, presso il 
Parco Ferrari (Strada Torelli), Tut- 
launaltracosa. Fiera nazionale del commercio 
equo e solidale organizzata dall'Associazione 
Botteghe del Mondo. Più di cento espositori, 
tra botteghe e centrali di importazione, pre- 
sentano al pubblico progetti e prodotti prove- 
nienti da Asia, Africa e America Latina. Ma 
Tuttaunaltracosa è molto di più: dibattiti, in- 
contri, mostre, informazione e spettacoli, per 
un commercio equo tutto da scoprire. 



Superficie espositiva: 3.500 m 3 . 

Orario continuato di apertura al pubblico: 

venerdì e sabato dalle ore 10 alle 24; 

domenica dalle ore 10 alle 20. 

Ingresso: gratuito. 

Parcheggio: durante la manifestazione è 

possibile sostare nelle vicinanze del parco 

(zona Stadio). 

Per informazioni: segreteria organizzativa - 

celi. 338 4683824. 

Internet: www.tuttaunaltracosa.it 

Alloggio, luoghi da visitare e prodotti tipici 

locali: http://turismo.parma.it 

Q BOLOGNA - Mostra mercato 
^* di piante grasse 

Nei giorni 4 e S giugno si svolge, 
presso Portici di Villa Mazzacorati, la Mo- 
stra mercato di piante grasse. In concomi- 
tanza con la mostra ha luogo un mercatino 
di piante grasse tenuto da coltivatori spe- 
cializzati. 

Superficie espositiva: 500 m : . 
Orario dì apertura al pubblico: dalle ore 9 
alle 12,30 e dalle ore 15 alle 18,30. 
Ingresso: gratuito. 



In visita al Parco del Ticino e alla zona di Valdobbiadene 

Iniziative del Centro Parco Cascina Venara. // Centro Parco Cascina Venara, a 
Zerbolò (Pavia), organizza per il mese di giugno visite guidate a cavallo ogni sabato e 
domenica, per trascorrere in maniera insolita tot giorno di festa: per gli amanti del- 
l'equitazione una giornata a cavallo alla scoperta del Parco del Ticino nella sua affa- 
scinante veste lardo-primaverile. Il programma prevede un percorso di 3 ore circa: è ri- 
chiesta una buona conoscenza della monta di tipo inglese (passo, trotto e galoppo). 
Contributo minimo: euro 30,00 a persona. Per coloro che infendono trascorrere più 
giorni nel Parco de! Ticino, il Centro Parco Cascina Venara offre un servizio di foreste- 
ria: 6 posti letto, cucina e bagno, per vivere un fine settimana immersi nella natura. 
Inoltre, il Centro Parco Cascina Venara organizza per domenica 5 giugno la festa 
'•Benvenuta estate: in bicicletta sul Ticino». Si tratta di una giornata di festa alle porte 
dell'estate, da trascorrere nella campagna del Parco del Ticino, alla scoperta dei sen- 
tieri e delle piste ciclabili. Proprio per promuovere questa forma alternativa di mobili- 
tà, il Centro Parco Cascina Venara propone ai suoi visitatori la soluzione «bici+treno» 
per raggiungere il Centro Parco stesso da Pavia e Milano, utilizzando il servizio ferro- 
viario ordinario; solo per tutti coloro che presentano il biglietto del treno al Centro Par- 
co Cascina Venara sono offerte condizioni speciali per il pranzo. 
Per ulteriori informazioni e per la prenotazione obbligatoria a tutte le attività equestri te- 
lefonare, citando Vita in Campagna, a: Centro Parco Cascina Venara - celi. 338 6320830 
(da mercoledì a domenica dalle ore 10 alle Ì8); Associazione Olduvaì Onlus - Tel. 02 
84891394 - Fax 02 84891198 (da lunedì a venerdì dalle ore 10 alle 18). Altri particolari 
delle manifestazioni si possono trovare sul sito intentet: www.centroparcovenara.it 

Canevando 2005. L'appuntamento è per domenica 26 giugno con la 7" edizione dì 
Canevando, un itinerario da percorrere rigorosamente tutto a piedi per un totale di 10 
km tra i colli e le cantine (in dialetto «caneve») nella zona di Valdobbiadene (Treviso) 
tra San Pietro di Barbozza, Santo Stefano e Saccol. 
È un 'occasione unica per trascorrere una giornata davvero ori- 
ginale ed indimenticabile, alla scoperta di un territorio ricco di 
meraviglie, lungo le strade, i borghi e i sentieri che attraversa- 
no i vigneti. Ad accogliere ì camminatori lungo il percorso ci 
sono tutte le 22 caneve (cantine) dei tre paesi. Si possono degu- 
stare i vari tipi di Valdobbiadene, Prosecco e Cartizze Doc e, tra 
un bicchiere e l'altro, sì può parlare direttamente con ì produt- 
tori che fanno apprezzare a intenditori e non, le caratteristiche 
tipiche di questi vini. Le degustazioni sono accompagnate da 
piatti tipici della cucina trevigiana. La quota d'iscrizione è dì 
euro 45,00 (per i bambini, sotto i 12 anni, la partecipazione è 
gratuita) e per chi si iscrive entro il 30 maggio c'è lo sconto di 7,00 euro; la quota com- 
prende le degustazioni dei vini e dei piatti tipici locali. Le iscrizioni terminano una vol- 
ta raggiunto il numero di 500 partecipanti. 

Per ulteriori informazioni telefonare, citando Vita in Campasna. a: Ufficio Turìstico 
Valdobbiadene, tei 0423 976975. 




Parcheggio: durante la manifesta/ione è 

possibile sostare, gratuitamente, lungo le vie 

adiacenti a Villa Mazzacorati. 

Per informazioni: Luca Magagnoli - Tel. 

051 846461. 

Alloggio, luoghi da visitare e prodotti tipici 

locali: urpxomu ne. bologna.it/lAT/lAT.nsf 

□ RAVENNA - Mostra mercato 
^"* di piante grasse 

Nei giorni 11 e 12 giugno si svolge, 
presso la Loggetta Lombardesca (Museo 
d'Arte in Via Di Roma, 13). la Mostra mer- 
cato di piante grasse. In concomitanza con la 
mostra ha luogo un mercatino di piante gras- 
se tenuto da coltivatori specializzati. 
Superfìcie espositiva: 500 nr. 
Orario continuato di apertura al pubblico: 
dalle ore 9 alle 19. 
Ingresso: gratuito. 

Parcheggio: durante la manifestazione è 
possibile sostare, sia gratuitamente che a pa- 
gamento, lungo le vie adiacenti alla Logget- 
ta Lombardesca. 

Per informazioni: Capaci Emilio - Tel. 0543 
756770. 

Alloggio, luoghi da visitare e prodotti tipici 
locali: www.turismo.raveima.il 

□ VIG ARANO MAINARDA (FER- 
**» RARA) -Eima Show 

L'Unacoma (Unione nazionale co- 
struttori macchine agricole) Service dal 17 
al 19 giugno organizza, presso l'azienda 
«Palazzi Diamantina», la 1" edizione di Ei- 
ma Show, la grande kermesse dedicata alle 
macchine agricole, che comprende l'esposi- 
zione dei modelli, prove in campo, sfide di 
velocità e di traino e un calendario di eventi 
spettacolari ispirati alla cultura country. 
È presente alla manifestazione lo stand di Vi- 
ta in Campagna. Gli abbonali, presentando 
la «Carta Verde», usufruiscono di uno 
sconto speciale sull'acquisto di libri, video- 
cassette, DVD, raccoglitori e Cd-Rom edili 
dalle Edizioni L'Informatore Agrario. 
Superficie espositiva: 100 ettari. 
Orario continuato di apertura al pubblico: 
dalle ore 9 alle 19. 
Ingresso: gratuito. 

Parcheggio: in occasione della manifesta- 
zione sono stati realizzati dei parcheggi, per 
4.000 posti auto, gratuiti, si trovano nelle 
immediate vicinanze degli ingressi del- 
l'azienda «Palazzi Diamantina». 
Per informazioni: Eima Show/Unacoma 
Service - Tel. 06 442981 - Fax 06 4402722. 
Internet: www.eiinashow.it 
Alloggio, luoghi da visitare e prodotti tipici 
locali: www.ferrarainfo.com 

U ROLLO DI ANDORA MARI- 
I NA {SAVONA ) - Festa delle erbe 
Sabato 18 e domenica 19 giugno, 

all'inizio dell'estate, si svolge a Rollo la 6 a 
edizione della Festa delle erbe aromatiche, 
officinali e delle piante antiche. Sono pre- 
senti esperti e tradizionali vivaisti e coltiva- 
tori, con una vasta esposizione di erbe aro- 
matiche, officinali ed antiche piante, oltre a 
produttori di estratti e derivali naturali del- 
le stesse. 

Alcuni pittori naturalisti presentano un'anto- 
logia della pittura botanica e alcuni fotogra- 
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li presentano le immagini di una natura sem- 
pre diversa. 

Superficie espositiva: la manifestazione si 
svolge nella piazza e negli uliveti del borgo. 
Orario continualo di apertura al pubblico: 
sabato dalle ore 12 alle 23: domenica dalle 
ore 10 alle 19. 
Ingresso: gratuito. 

Parcheggio: durante la manifestazione è 
possibile sostare, gratuitamente, lungo le vie 
di accesso alla manifestazione stessa. 
Per informazioni: segreteria organizzativa - 
celi. 335 6368294. 
Intern et: www.aristea.net/rollo 
Alloggio, luoghi da visitare e prodotti tipici 
locali: www.andora.it 

□ MONZUNO (BOLOGNA) - 
*■* MontagnAperta 

Sabato 18 e domenica 19 giugno si 

svolge la 2 1 edizione della manifestazione 
MontagnAperta, una festa agreste di benve- 
nuto all'estate. Il cuore della festa è a Mon- 
zuno (Bologna) dove è allestito il forno a le- 
gna per la cottura del pane - vero protagoni- 
sta di MontagnAperta - e dove si possono 
fare assaggi ed acquisti di prodotti locali 
presso gli stand del mercato. Oltre al pane e 
ai dolci tipici «montanari», ci sono formag- 
gi biologici, ortofrutta, salumi, vini doc, li- 
quori e conserve casalinghe. Il programma 
di MontagnAperta prevede varie iniziative di 
intrattenimento a tema, adatte a grandi e 
bambini: gli agriturismi presentano labora- 
tori didattici dedicati alla panificazione, alla 
cucina tipica, alle piante officinali ed alla di- 
stillazione di oli essenziali, al miele e alla 
smielatura, all'artigianato locale, ecc. 
Superficie espositiva: la manifestazione si 
svolge presso la Baita degli Alpini, il campo 
sportivo ed i campi circostanti. 
Orario continuato di apertura al pubblico: 
dalle ore 10,30 al tramonto. 
Ingresso: gratuito. 

Parcheggio: sono stati realizzati dei par- 
cheggi, in occasione della manifestazione, 
indicati nella segnaletica. 
Per informazioni: Montaan Amica - Tel. 05 1 
6773328. 

Internet, alloggio, luoghi da visitare e pro- 
dotti tipici locali: www, lavi adelpane . it 

□ SP1LAMBERTO (MODENA) - 
*■* Fiera di S. Giovanni Battista 

Dal 23 al 26 giugno si svolge, pres- 
so i padiglioni della fiera situati nel centro 
storico della città, la 1 35" edizione della Fiera 
di S. Giovanni Battista, Mostra mercato inter- 
regionale di coniglicoltura. Inoltre, in conco- 
mitanza con la manifestazione, ha luogo l'as- 
segnazione del palio dell'aceto balsamico tra- 
dizionale nonché del Nocino Modenese 
Supeificie espositiva: circa 10.000 m 2 . 
Orario di apertura al pubblico: essendo 
l'orario diverso ogni giorno, si consiglia di 
telefonare al numero sotto indicato. 
Ingresso: gratuito. 

Parcheggio: durante la manifestazione è 
possibile sostare, gratuitamente, lungo le vie 
esterne al centro storico. 
Per informazioni: settore cunicolo - Tel. 059 
789944 - 059 789961 ; settore aceto balsami- 
co tradizionale di Spilamberto - Tel. 059 
789911. 



In visita a giardini botanici e parchi 

Giardino botanico «Carsiana». È aperto a Trieste il Giardino botanica «Carsia- 
na», con visite guidate, laboratori dì educazione ambientale per scuole e centri estivi, 
giochi per i più piccoli e visite a tema per gii adulti. Il Giardino botanico «Carsiana» 
si trova nel Comune di Sgonico (Trieste) ed espone oltre 600 specie vegetali del Carso 
italiano e sloveno. Il giardino rimane aperto fino al 15 ottobre (dal martedì al venerdì 
dalle ore 10 alle 13: sabato, domenica e festivi dalle ore 10 alle 13 e dalle ore 15 alle 
19; chiuso i lunedì). 

Ai visitatori vengono offerti depliant illustrativi in varie lingue, materiali per visite in- 
dividuali. Per le scuole è già attivo il laboratorio didattico «I fiori del Carso in prima- 
vera», mentre a giugno altri laboratori sono disponìbili per i centri estivi. Acquistando 
il biglietto d'ingresso è possìbile effettuare tutti i sabati di giugno delle visite guidate 
durante le quali viene spiegato il microclima della zona e si visitano le postazioni di ri- 
levamento dei fenomeni meteorologici effettuali da esperti de! Cnr (Consiglio naziona- 
le ricerche). Il sabato, domenica e i festivi alle ore 16 e alle ore 17 vi sono delle visite 
guidate o a tema (come quelle su «Il sentiero delle piante velenose» o «La poesia del 
Carso» con informazioni scientifiche e letterarie sull'ambiente carsico o «Piante in 
pentola» sull'uso gastronomico dì alcune piante in culture e popoli differenti). Inoltre 
dì sabato e nei giorni festivi alle ore 10,30 vi sono vìsite guidate per gruppi di almeno 
sette persone. Per i più piccoli è infine sempre disponibile una caccia al tesoro a sfon- 
do ambientale, concepita per stimolare le capacità di osservazione della natura. 
Il biglietto d'ingresso intero è di euro 3.00, ridotto euro 2,00: per laboratori ed inizia- 
tive particolari ì prezzi possono variare. 

Per informazioni e prenotazioni telefonare, citando Vita in Campagna, allo 040 229573. 
Altre informazioni sono disponìbili sul sito internet: www.carsiana.it 

Il Giardino degli agrumi Hesperidarium. È stato inau- 
gurato a Pescia (Pistoia), presso il vivaio Oscar Tintoli, Hespe- 
ridarium, il Giardino degli agrumi, vero e proprio parco botani- 
co interamente dedicato alle piante dì agrumi. Si tratta di una 
collezione di livello internazionale che raccoglie oltre 200 va- 
rietà di agrumi ornamentali provenienti da ogni angolo del 
«globo» (fra cui varietà delle collezioni della famìglia de ' Me- 
dici del 1500); è articolata tra vialetti, tunnel vegetali, fontane 
e grandi figure ispirate (dia fiaba dì Pinocchio, 
li parco botanico può sorprendere il visitatore con i suoi 2.000 
m 2 di area espositiva. All'unicità delle piante si vanno ad ag- 
giungere i contenuti che derivano dalia collaborazione stretta 
con la Fondazione Slow Food per la tutela delle biodiversità 
grazie al primo «Corner Slow Food» a livello nazionale che consente di acquistare pro- 
dotti (non deperibili) provenienti dai presìdi sostenuti dalla Fondazione. 
Il biglietto di ingresso è di euro 3,50. 

Per ulteriori informazioni ci sì può rivolgere, citando Vita in Campagna, a: Oscar Tin- 
tori - Tel. 0572 429191 - Fax 0572 429605. Internet: www.giardinodegliagrumi.it 

Parco Natura Viva. Da molti anni il Parco Natura Viva di Bussolengo (Verona) è 

impegnato nella ricerca e conservazione delle specie selvatiche. Questi obiettivi vengo- 
no perseguiti sostenendo associazioni e gruppi di studio già 
impegnati nella salvaguardia delle specie e dei loro habitat 
naturali e coordinando attività rivolte sia agli esemplari pre- 
senti nel Parco che a quelli in Natura. Tra i progetti di conser- 
vazione attuati negli ultimi tre anni segnaliamo quelli relativi 
al bisonte europeo in Slovacchia, al grifone in Italia, ai lemu- 
ri in Madagascar e alla foresta dì Otonga in Ecuador. Que- 
st 'anno il Parco ha creato un nuovo reparto per il caimano da- 
gli occhiali, un altro animale, del Centro-Sud America, in vìa 
di estinzione. 

Il Parco Natura Vìva - che comprende un parco faunìstico dì 
160.000 metri quadrati e un parco safari dal percorso di 5 km 
- è stato nominato anche struttura idonea in grado di ospitare 
esemplari confiscati a seguito di commerci illeciti o di infra- 
zioni alle norme sanitarie. E per educare i ragazzi al rispetto 
e alla conservazione degli animali il Parco Natura Viva è do- 
tato di un Dipartimento educativo, attivo da oltre 10 anni, che 
offre percorsi guidati, stage formativi e momenti di incontro e 
di intrattenimento. 
Il biglietto d'ingresso al Parco costa 15,00 euro, che si riduco- 
no a 13,50 euro per gli abbonali che esibiscono la loro «Carta Verde»; 12,00 euro per 
i bambini. 

Per ulteriori informazioni telefonare, citando Vita in Campagna, allo 045 7170113 o vi- 
sitare il sito internet www.parconaturaviva.il 
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Internet, alloggio, luoghi da visitare e pro- 
dotti tipici locali: www.cQmune.spilamberto. 

I110.il 

□ BOLSENA (VITERBO) - Festa 

delle ortensie 

Dal 24 al 26 giugno si svolge la Fe- 
sta delle ortensie, Mostra mercato di piante 
per amatori e collezionisti: un originale in- 
contro per ammirare le diverse varietà del 
grande fiore, con degustazione di prodotti ti- 
pici locali. 

All'esposizione, allestita per le stradine del 
borgo antico in collaborazione con numero- 
si vivaisti specializzati, si affiancano, infatti, 
degustazioni di vino e olio, oltre ad un inte- 
ressante tour nelle pregevoli dimore storiche 
della zona. 

Superficie espositiva: la manifestazione si 
svolge per le stradine del borgo antico. 
Orario di apertura al pubblico: venerdì dal- 
le ore 1 7 alle 20; sabato e domenica dalle ore 
9 alle 20, orario continuato. 
Ingresso: gratuito. 

Parcheggio: vi sono alcuni parcheggi per 
complessivi 1.500 posti auto, gratuiti e a pa- 
gamento (euro 1,00/ora), situati vicino alla 
manifestazione. E presente un servizio gra- 
tuito di trasporto piante ai parcheggi. 
Per informazioni: Pro Loco - Tel. 0761 
799923 - 0761 799505 - Fax 0761 796063. 
Internet, alloggio, luoghi da visitare e pro- 
dotti tipici locali: www.comunebolsena.it/ 
turismo.htm 

J _1 SALE SAN GIOVANNI (CU- 

NEO) - Non solo erbe 
Domenica 26 giugno si svolge la 8' 
edizione di Non solo erbe, manifestazione 
dedicata alla coltivazione e commercializza- 
zione delle piante officinali e aromatiche. 
Superficie espositiva: la manifestazione si 
svolge lungo le vie del paese. 
Orario continuato di apertura al pubblico: 
dalle ore 9 alle 19. 
Ingresso: gratuito. 

Parcheggio: per 150 posti auto, gratuito, si 
trova nelle vicinanze della manifestazione. 
Per informazioni: Comune di Sale San Gio- 
vanni - Tel. 0174 75000. 
Internet: www.comune.salesangiova.nni.cn.it 
Alloggio, luoghi da visitare e prodotti tipici 
locali: www.cuneoholiday.com 

□ MONTEZEMOLO (CUNEO) - 
Fiera regionale del miele Api Pie- 
monte - Mostra mercato del- 
l'apicoltura 

Dall'I al 3 luglio si svolge, presso la piazza 
del mercato, la tradizionale Fiera regionale 
del miele ApiPiemonte, giunta quest'anno 
alla 26 a edizione. 1 visitatori possono trovare 
tutta la gamma delle attrezzature apistiche, 
dalle più semplici alle più sofisticate. 
Superficie espositìva: 4.000 m'. 
Orario di apertura al pubblico: venerdì dal- 
le ore 1 7 alle 23; sabato e domenica dalle ore 
9 alle 23, orario continuato. 
Ingresso: gratuito. 

Parcheggio: in occasione della manifesta- 
zione sono stati realizzati dei parcheggi, per 
3.000 posti auto, gratuiti, indicati nella se- 
gnaletica. 
Per informazioni: Comune di Montezemolo 



-Tel. 0174 781306, oppure sig. Robaldo Di- 
no, celi. 329 7504409. 
Internet: www.monte/cmolomiele.il 
Alloggio, luoghi da visitare e prodotti tipici 
locali: www.cuneohiiliday.com 

J VESSALICO (IMPERIA) - 

Fiera dell'aglio 

Il 2 luglio si svolge, presso l'area 
verde Canavai, la tradizionale Fiera del- 
l'aglio. La fiera ha origine nel lontano 1760 
e ancora oggi la quasi totalità dei produttori 
locali di aglio si ritrova per la vendita delle 
tipiche «reste» di detto ortaggio. L'aglio di 
Vessalico fa parte dell'Arca dei presìdi di 
Slow Food, ovvero risulta tra i 160 prodotti 
nazionali da salvaguardare, prescelti dal- 
l'Associazione; è contraddistinto da un'eti- 
chetta riportante il marchio dell'Ente della 
Comunità Montana Alta Valle Arroscia e 
dalla dicitura «prodotto di un territorio tra le 
Alpi e il mare». 

Superficie espositiva: 13.000 nr. 
Orario continuato di apertura al pubblico: 
dalle ore 7 alle 20. 
Ingresso: gratuito. 

Parcheggio: vi sono ampi parcheggi, per 
2.000 posti auto, gratuiti, adiacenti all'area 
verde Canavai. 

Per informazioni: Comunità Montana Alta 
Valle Arroscia - Tel. 01 83 36278. 
Internet, alloggio, luoghi da visitare e pro- 
dotti tipici locali: www.comtmitamontanani- 
roscia.impciia.it 



CORSI 

Floricoltura 
e paesaggistica 

// Fai {Fondo per l'ambiente italiano) or- 
ganizza, al Castello della Manta (Cuneo,), 
in giugno, luglio, agosto, settembre e, in- 
fine, ottobre un ciclo di corsi estivi di flo- 
ricoltura e paesaggistica chiamati «il 
giardino dipinto - Il giardino realizzato». 
Il costo dei corsi è dì euro 140,00 a luglio 
ed euro 155,00 per i restanti mesi. 
Per ulteriori informazioni telefonare, ci- 
tando Vita in Campagna, allo 0175 
87822. 

Boschi, arboreti e siepi 

// Centro istruzione professionale assi- 
stenza tecnica (Cipat) della Confedera- 
zione italiana agricoltori (Cia) di Vene- 
zia Marghera organizza, sia in giugno 
2005 che in maggio 2006, un corso su 
«La realizzazione e la gestione dei siste- 
mi arborei in ambito di pianura: boschi, 
arboreti, siepi campestri, ftb (fasce tam- 
pone boscale), alberature» tenuto dal 
collaboratore di Vita in Campagna doti. 
Giustino MezzaHra. 

Il corso è rivolto a operatori e tecnici 
agricoli-forestali. 
Il costo del corso è gratuito. 
Per ulteriori informazioni telefonare, ci- 
tando Vita in Campagna, allo 049 
8830722 - Internet: www.aicl.ciu.it 




PUBBLICAZIONI CONSIGLIATE 



Agricoltura biologica 

Guida al biologico - Come entrare e ri- 
manere nel sistema di controllo di Fabrizio 
Piva e Lino Nori, edito da Edizioni L'Infor- 
matore Agrario - Via Bencivenga-Biondani, 
16 - 37133 Verona - Tel. 045 805751 1 - Fax 
045 8012980; 2005; formato cm 21x30; pa- 
gine 74 illustrate con 4 tabelle e 28 facsimi- 
li di documenti e moduli; euro 20,00; euro 
18,00 per gli abbonati che inviano fotocopia 
della «Carta Verde». 

Il legislatore co- 
munitario fin dal 1 99 f , 
con il Regolamento 
Cee 2092, ha introdot- 
to l'obbligo del con- 
trollo e della certifica- 
zione a carico di qual- 
siasi operatore che 
lungo le differenti fi- 
liere produttive inten- 
da produrre, trasfor- 
mare o commercializ- 
zare prodotti biologici. 

Questa intuizione, successivamente adottata 
anche da altri Paesi che hanno regolamentalo 
il settore delle produzioni biologiche fra cui il 
Giappone e gli Usa, ha contribuito ad elevare 
il livello qualitativo del processo produttivo e 
a fornire maggiori garanzie sul mercato per 
una categoria di prodotti caratterizzati da un 
costo più elevato e da maggiori promesse ri- 
spetto agli analoghi prodotti convenzionali. 

La Guida raccoglie in modo sistematico e 
completo i requisiti e gli adempimenti richie- 
sti dalla normativa comunitaria e nazionale in 
materia di produzioni biologiche agli opera- 
tori. Si suddivide in sezioni entrando nel det- 
taglio del metodo di produzione agricolo e 
dell'allevamento, specificando cosa deve da- 
re un produttore agricolo oppure un allevato- 
re; analogamente illustra quanto di pertinenza 
dì un preparatore alimentare e di un mangimi- 
sta così come elenca gli adempimenti per co- 
lui che intende commercializzare o importare 
un prodotto biologico da un Paese extraCE. Il 
testo vuole costituire uno strumento di ausilio 
per qualsiasi operatore che si ponga nell'otti- 
ca di approcciare questo metodo di produzio- 
ne oppure che intenda rimanervi correttamen- 
te ottenendo risultati economicamente soddi- 
sfacenti. Oltre ai requisiti richiesti dal metodo 
di produzione biologico, nel testo sono ripor- 
tati i documenti ed i moduli che l'operatore è 
tenuto a compilare per costruire un sistema di 
produzione conforme a quanto richiesto al fi- 
ne di poter ottenere una certificazione di pro- 
dotti in linea con la Norma UN) CEI EN 
4501 1 , così come previsto peraltro dalla legi- 
slazione comunitaria in materia di biologico. 

Agriturismo 

Agriturismo 2005 - Un soggiorno di quali- 
tà in 1390 aziende agrituristiche in Italia. 

realizzato da Istituto Geografico De Agosti- 
ni (Via Montefeltro, 6/A - 20156 Milano - 
Tel. 02 380861 - Fax 02 38086324) in colla- 
borazione con Terranostra e Campagna Ami- 
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ca; 2005; formato cm 14x23,5; pagine 600 
che illustrano con fotografie a colori 1390 
aziende agrituristiche; euro 17.50. 

Il volume è un re- 
pertorio pensato per 
soddisfare le crescen- 
ti esigenze degli ap- 
passionati del turismo 
rurale, una guida per 
muoversi all'interno 
dì un'offerta sempre 
più articolata, avendo 
la garanzia di sceglie- 
re tra le proposte più 
originali e qualifica- 
te del territorio italia- 
no: 1390 indirizzi al- 
la scoperta dei miglio- 
ri agriturismi italiani selezionati e certificati 
da Terranostra della Coldiretti. 

Tutti gli indirizzi sono organizzati in ca- 
pitoli regionali introdotti da una presentazio- 
ne e dalla cartina delle province, I" indicazio- 
ne dell'associazione regionale e provinciale 
cui fare riferimento e l'elenco alfabetico 
(suddiviso per province) delle località sede 
degli agriturismi citati. Per ogni esercizio 
trattalo, la guida fornisce una descrizione 
dettagliata: oltre alla foto, l'ubicazione, gli 
estremi per prenotare (dal numero di telefo- 
no all'eventuale sito internet), la categoria di 
prezzo, il periodo d'apertura, le lingue parla- 
te, una breve descrizione delle caratteristiche 
del posto, una sequenza di simboli volti a 
fornire un «colpo d'occhio» sui servizi of- 
ferti e tutte le informazioni su come arrivare, 
numero di appartamenti, camere, letti e ser- 
vizi, numero di coperti, vendita diretta di 
prodotti agroalimentari, attività in azienda e 
possibili escursioni nelle vicinanze. 

Ultimi arrivi in redazione *■ 

*» Guida alle annate di qualità • Cosa 
dicono le stelle, supplemento al Corrie- 
re Vinicolo n. 14 dell'I 1 aprile 2005 edi- 
to dall'Unione Italiana Vini - Via S. Vit- 
tore al Teatro, 3 - 20123 Milano - Tel. 02 
72222848 - Fax 02 866226. La pubblica- 
zione consta di 106 pagine illustrale con 



circa 60 fotografie a colori; euro 8,00. 
In questo maneggevole volumetto vengono 
presi in esame, in maniera semplice e chiara, 
attraverso una tabella a punteggi le ultime 1 3 
annate (1992-2004) dì 33 vini, tra rossi, 
bianchi e spumanti metodo classico. 
Nella prima parte vengono descritte, secon- 
do un ordinamento per regione da nord a 
sud, le caratteristiche tecniche e la storia di 
ciascun vino, con a fianco la tabella di valu- 
tazione delle 13 annate; nella seconda parte 
viene dedicato uno spazio alle aziende che 
hanno aderito all'iniziativa e alla descrizio- 
ne dei loro vini principali. 
*» L'Ecologist italiano. Per custodire la ter- 
ra - Il clima cambia più presto del previsto, 
edito da Libreria Editrice Fiorentina - Via 
Giambologna, 5 - 50132 Firenze - Tel. e fax 
055 579921; 2004. La pubblicazione consta 
di 190 pagine illustrate con 67 fotografìe in 
bianco e nero e 18 grafici; euro 7,00. 
**■ Idee in giardino pronte in un giorno - 
Progetti facili e veloci per il «fai da te» al- 
l'aperto di Stewart Walton. edito da 11 Sole 
24 Ore Edagricole - Via Goito, 13 - 40126 
Bologna - Tel. 051 65751 - Fax 051 
6575800; 2005. La pubblicazione consta di 
1 1 2 pagine illustrate con 400 fotografie a co- 
lori; euro 16,50. 

** Obesità: trattamento multidisciplinare 
ed educazione alimentare nell'infanzia rea- 
lizzato dalla Regione Lazio - Assessorato 
scuola, formazione, lavoro e dall'Istituto 
Neurotraumatologico Italiano - Roma; 2005. 
La pubblicazione, che consta di 217 pagine 
illustrate con circa 26 disegni in bianco e ne- 
ro e 12 tabelle, viene inviala, fino ad esauri- 
mento scorte, a chi ne fa richiesta scritta al- 
l'Ufficio Stampa Gruppo INI - Via Torino, 
122 - 00184 Roma - Fax 06 48912686 - E- 
mail: ufficiostampa@gTuppoini.it; euro 4,00 
quale rimborso spese di spedizione. 

I fiori degli Appennini - Le fioriture ne- 
gli ambienti rocciosi, nei pascoli, nelle pra- 
terie e nei boschi di Alessandro Anzitotti, 
Andrea Innocenti e Roberto Rugi. edito da II 
Sole 24 Ore Edagricole - Via Goito, 13 - 
40126 Bologna - Tel. 051 65751 - Fax 051 
6575800; 2004. La pubblicazione consta di 
1 26 pagine illustrate con 1 28 fotografie a co- 
lori; euro 9,90. 



Una interessante guida sulle Facoltà di agraria 

L'Informatore Agrario ha pubblicalo un supplemento dal titolo 
«L'Atlante delle Facoltà di agraria» che offre un panorama 
completo dei corsi dì laurea di primo livello (durata 3 anni) e 
specialistici (durata 2 anni) nel settore agricolo proposti dalle 
varie università italiane. 

Per ciascun corso di ogni Facoltà vengono descritti le compe- 
tenze professionali acquisite dai diplomati e i possìbili sbocchi 
occupazionali. L'Atlante contiene, inoltre, importanti informa- 
zioni sulle strutture didattiche (laboratori, aule di informatica, 
biblioteche, campi sperimentali e azienda agricola) disponibili 
presso ogni Facoltà, indispensabili per completare la formazio- 
ne teorica e pratica degli studenti. Indicazioni e indirizzi utili 
vengono infine forniti a chi necessita di un alloggio vicino al- 
l'Ateneo per poter frequentare le lezioni. 

«L'Atlante delle Facoltà di agraria» costa euro 2,50 (più spese di spedizione) ed è pos- 
sibile ordinarlo per e-mail (edizioni@informatoreagrario.it), telefono (045 8010560) e 
fax (045 8012980). 
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SYSTEMS 



sito internet: 
www.gicosystems.com 



TECNOLOGIE E SERVIZI 

PER CONTROLLO 

ALLONTANAMENTO 

E PROTEZIONE 
DA ANIMALI MOLESTI 



Volatili 





Roditori 





Zanzara 
tigre 



Animali 
indesiderati 



PRESENTIIN: 

• Aree verdi 

• Centri abitati 

• Aree agrìcole 

• Itticofture 



GICO Systems s.r.L 

Via Ungheri, 5/N 

40012 Lippo di Calderara (BO) 

Tel. 051.6466384 - Fax. 051.6466377 
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ANNUNCI ECONOMICI 

Gli abbonali possono dispor- 
re di un annuncio gratuito al- 
l 'anno di circa 25 parate utiliz- 
zando il coupon riportato nel- 
lo «Speciale Servizi» allegato 
al n. 2/2005 (scrivere il testo 
a macchina o in stampatello). 
Annunci successivi sono a pa- 
gamento; si prega di utilizzare 
il modulo pubblicato a pag. 76 
del n. 12/2004 . Per ulteriori in- 
formazioni telefonare allo 045 
8057511. La scelta degli an- 
nunci da pubblicare è a discre- 
zione dell'editore. 



AGRITURISMO E VACANZE 

AGRITURISMO collinare vicinan- 
ze mare, lago, boschi, Roma, annes- 
so centro ippico. Tel. e fax 06 
99800217 - 06 87189154, Braccia- 
no (Roma) - www.agriturismoilsaiii 
huLO.com 

AFFITTASI nella penisola sorrenti- 
na, 250 metri s.l.m., villetta in cam- 
pagna per 6 persone: giardino di 
2000 ni- con vili, olivi e prato attrez- 
zato. Affacciata su Capri e sul Golfo 
di Napoli. Settimane da 440 a 800 
euro. Celi. 339 6548575. 

AFFITTO camera, cameretta, casa 
singola nel verde, periodo estivo, po- 
sizione panoramica. 12 km rinomata 
località belneare Porto S. Giorgio 
(Ascoli Piceno) - Celi. 347 6135094. 

B&B Cricona a Predappio (For- 
lì). 3 camere con bagno, colazione 
a buffet nel verde delle colline ro- 
masnole: è sradila la prenotazio- 
ne. Tel. 0543 24094 (ore pasti) - 
www.3cipressi.net 

B&B, tre camere nei pressi dei vi- 
gneti di Brusnengo (Biella), zona 
di produzione del doc Bramalerra. 
escursioni: Rive Rosse, Valsesia, 
panoramica Zeana. Baraggia, laghi. 
Tel. 015 985585 - 339 2220387 - 
www.bhalpozzodicadalera.com 

COLLINA di Rapallo (Genova), af- 
fìtto bilocale, balconata, posto auto, 
vista golfo, bene arredato, annuale. 
Tel. 010 310468 (ore serali). 

COLLINE La Spezia, affìttasi caset- 
ta per vacanze estive, 6 posti letto, 
ospiti unici, portico con barbecue, 
giardino con altalene, parcheggio 
privato 2 auto, lavatrice, TV satelli- 
tare (escluso apparecchio TV). R- 
mail: arianna.cozzani@libero.it - 
Tel. e fax 0187 515160. 

DOLOMITI bellunesi, affìttasi ca- 
setta in paesino, altitudine 700 m, 
composto da cucina-soggiorno, ba- 
gno. 2 camere, orto disponibile. 
Celi. 339 4496696 (ore 18-21). 

LONDRA, Kew Gardens. Soggiorni 
settimanali, mensili, camere con uso 
cucina, adiacenti Rovai Botanica! 



Gardens, inglese individuale, inten- 
sivo, piccoli aruppi. Per informazio- 
ni telefono 0044 1372 466036 (ore 
8-10 mattina, ora italiana) - E-mail: 
federicabelgrano@hotmail.com 

NEL Parco Nazionale della Maiella, 
Sant'Eufemia a Maiella (Pescara), a 
5 minuti da Caramanico Terme, af- 
filio periodo estivo locali ristruttura- 
ti per 2 o più persone: natura, relax, 
riserve naturali, escursioni, ecc. 
Celi. 368 7636641 (Panfilo). 

RIVIERA Adriatica, Marche, a 
metri SO dal mare, proponiamo 
vacanza per amanti natura. Ri- 
chiedere depliant/listino: V i Maggio 
Tibiceco - Via Adriatica - 63016 
Pedaso (Ascoli Piceno) - Tel. 0734 
932893-0734 931342 - Fax 0734 
931342 - web.tiscali.it/tibiceco - 
www.camping.it/marche/tibiceeo 

- I .-mail: tibiceco@tiscalr.it oppu- 
re tibiceco@camping.it 

SARDEGNA, Olbia (Sassari). Affit- 
to mesi estivi appartamento in villa 
in campagna, 4 posti letto, 2 came- 
re, cucinario, ingresso, ampi spazi 
verdi fruibili. Celi. 338 9621720. 

SICILIA, Linguaglossa (Cata- 
nia). Affittasi in azienda agricola 
tra l'Etna e Taormina, monoloca- 
le e trilocale arredati, ogni confort 

- www.casavacanze-etna-mare.it - 
Celi. 333 3163701. 

TOSCANA. Alta Maremma, a 20 
minuti dal mare, vacanze in agrituri- 
smo familiare, cucina genuina, ca- 
mere con bagno, mezza pensione, 
mountain bikes. cavalli, ecc., aperto 
tutto l'anno. Si accettano animali. 
Podere Pratclla - Monteverdi Marit- 
timo (Pisa). Tel. e fax 0565 784325 

- E-mail: info@agripratella.com - 
www.agripratclla.com 

VERSILIA. Marina di Pielrasanta 
(Lucca). A 300 metri dal mare affìt- 
tasi villette, mesi invernali, unifami- 
liari o plurìfamiliari, posto tranquil- 
lo con giardino e veranda. TV e la- 
vatrice! Tel. 0444 270249 - Celi. 
347 5536781 (ore serali). 

ANIMALI 

ALLEVAMENTO amatoriale Ca' 
del Noce - Broni (Pavia), dispone 
per la vendita di giovani soggetti di 
razza Comisana iscritti L.G. Telefo- 
nare ore serali allo 0385 250588 - 
347 9645092. 

ALLEVAMENTO di cani Bullmasti- 
fe cede adulti riproduttori. E deside- 
rabile una destinazione nel nord Italia 
e l'inserimento in famiglie che garan- 
tiscano elevate condizioni di benesse- 
re. Tel. 02 96342215-335 6602635. 

PAVONI bianchi allevati lìberi in 
giardino, nati nel 2004, vendo ad 
euro 100 la coppia; pavoni bianchi 
nati nel 2002. vendo ad euro 200 la 
coppia. Tel. 0734 631217 - 339 
4507448 (Ascoli Piceno). 

PAVONI di due anni vendo, no spe- 
dizioni, provincia di Alessandria. 



Telefono 0143 342295 (ore pasti). 

QUAGLIE selvatiche, qualsiasi sel- 
vaggina, polli puri Livornesi, ecc. 
faraone, tacchini, uova e pulcini 
biologici. Trasporlo domicìlio. 
Coop. Oasi - Tel. 0831 339877 - 360 
372538 - www.oasicoopcraliva.com 

VENDO capre taglia grande abitua- 
te all'aperto in alta montagna sei 
mesi all'anno, zona basso trentino. 
Celi. 347 5643990 (ore pasti). 

AZIENDE AGRITURISTICHE 

VENDO azienda agrituristica sul 
Gargano, ottimo investimento. 
Cellulare 333 1213710. 

CASE E TERRENI 

MEZZOMERICO (Novara). IO km 
Lago Maggiore, Vendesi casa di cor- 
te totalmente rislrutturata, 3 piani, 7 
locali, 3 servizi, garage, terrazzo m- 
170. zona agricola tranquilla. Tel. 
0321 97003 - Celi. 338 5828491. 

VENDESI casa con bosco a Saletto 
di Chiusaforte (Udine), vicino Sella 
Ncvea. Contributo a fondo perduto 
per opere anti sismiche. Tel. 0421 
287073 (ore pasti). 

VENDO 24 ettari circa di terreno ir- 
rìguo coltivato a riso, situato a S. 
Giorgio Lomellina (Pavia), diritti 
Pac. Telefonare al 349 2467910. 

VICINANZE Alessandria acquistia- 
mo casa di campagna in collina, an- 
che parzialmente da ristrutturare, zo- 
na Conzano. Cuccare Monferrato. 
Metratura ideale 1 60-200 m 1 , terreno 
di proprietà 1 000 m 2 circa, non isola- 
la. Celi. 348 7 102947 - 347 6926325. 

IMPRENDITORIA 

CERCASI soci per realizzazione, ed 
eventualmente gestione, albergo, ri- 
slorante e centro benessere in nord 
Liguria. Celi. 347 1230962 - E- 
mail: fnprd@tiscali.it 

LAVORO DOMANDE 

FAMIGLIA bresciana cerca lavoro 
in azienda agrituristica, esperienza 
vigneto, cantina, referenze. Cellula- 
re 339 8580256. 

RAGAZZO 25enne marocchino, re- 
golarizzalo da 5 anni in Italia, parla 
italiano, esperienze lavorative in 
agricoltura, piastrellista, idraulico, 
elettricista offresi subito per lavori 
in aai'icoltura, agriturismo, nord Ita- 
lia, Veneto. Tel. 0422 919488. 

MACCHINE AGRICOLE E 
ATTREZZATURE 

ACQUISTO, se vero affare, spacca- 
legna a cuneo, sia verticale che oriz- 
zontale con attacco p.to diametro 30 
presa di forza, normale con potenza 
10 tonnellate. Telefonare ore pasii 
allo 010 3760045. 

CARRO botte da 200 litri, pompa 
Bettolini PA 408, 40 bar, lancia. 6 



atomizzatori, vendo praticamente 
nuovi a 750 euro. Tel. 049 9004245 
(ore serali e chiedere di Fabio,). 

1DROPUL1TRICE marca Stihl 
Rel25K, 135 bar, 460 1/h, serbatoio 
detergente, autostop, ugelli, mullire- 
golaztone, libretto, perfetta. Vendesi 
per inutilizzo a 240 euro. Tel. 045 
6780212 (chiedere di Roberto). 

PIANTE 

VENDO 20 olivi di 25 anni. 55 cm di 
circonferenza; 20 olivi di 15 anni, 35 
cm di circonferenza. Varietà Raguio- 
lo, Leccino, Murelli e Frantoio; prez- 
zo trattabile. Tel. 075 5288007. 

VENDO piante di corbezzolo cre- 
sciute in forma libera e rizollale, al- 
tezza metri 2-2,5. ideali per la for- 
mazione di siepi o macchie. Tel. 
0322 76395 (ore serali). 

PRODOTTI 

AZIENDA agricola S. Felice di ( ice- 
rale l Salerno), produce, vende e spedi- 
zisce a domicilio confetture extra, ce 
ci, sortoli, ecc. tutto a coltura biologi- 
ca. Celi. 388 7457525. 

PRODUCIAMO alimenti bio al- 
ta qualità; olio, pasta, conser- 
ve. Informazioni 0881 979759 - 
www.franloioborlone.it 

VENDESI bulbi selezionati di zaf- 
ferano doc purissimo, prodotti 
nell'altopiano di Navelli (L'Aqui- 
la). Tel. 0862 95236. 

VENDO olio extravergine di oli- 
va, spremitura a freddo, siste- 
ma sinolea, zona Giano dell'Um- 
bria, ottimo per zuppe, insalale, 
bruschettc. Celi. 328 6119736 - 
www.oliocostanlini. com 

ZAFFERANO in stimmi, raccolto a 
novembre 2004. produzione propria 
(provincia di Firenze), vendo. Celi. 
333 6661540 (Grazia) - E-mail: 
cimetempestose @ti n.it 

VARIE 

ACQUISTO cartoline antiche italia- 
ne, estere ed illustrate; pagamento 
immediato. Celi. 333 4560704. 

CERCO annate di Vita in Campa- 
gna antecedenti anno 1 987. Tel. 01 I 
981 1429 (ore serali). 

VENDO roulotte Elnagh 325, usala, 
4 posti letto, accessoriata, frigo, ve- 
randa, da revisionare, in visione a 
Rovereto (Trento). Prezzo aperto. 
Tel. 0464 436772 (ore serali). 

VENDO sette annate di Vita in 
Campagna complete (gennaio 1998 
- dicembre 2004) al prezzo di euro 
75. Tel. 02 9958769 (ore pasti) Gar- 
bagnale (Milano). 

VIGNETO 

CERCO diritti di reimpianta dalle 
regioni: Lombardia, Toscana. Vene- 
to e Friuli. Cellulare 3807141412. 
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